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Editoriale 


I PRIMI PASSI DELLA RETE DI 

Fattorie Didattiche 
in Friuli Venezia Giulia 


T 

J^iERSA è l'Ente attuatore del progetto "Comunicazione ed educazione alimentare" della regione Friuli Venezia Giulia. 
Tale progetto si prefigge l'obiettivo di rendere le persone sempre più attente nei confronti della nutrizione, per addivenire 
ad un generale miglioramento dello stato di salute degli individui, attraverso la promozione di adeguate abitudini ali¬ 
mentari, l'eliminazione di comportamenti alimentari non corretti, l'utilizzazione di manipolazioni più igieniche degli 
alimenti ed un efficiente utilizzo delle risorse disponibili. 



Un progetto di educazione alimentare, fondato sull'informazione e, soprattutto, sulla formazio¬ 
ne dei giovani consumatori, deve necessariamente tenere conto dei collegamenti tra l'agricoltu¬ 
ra, l'ambiente, l'alimentazione e la salute, e ritenere la scuola la struttura privilegiata per un'a¬ 
zione completa e precoce. 

A tale proposito la Regione ha emanato due specifici provvedimenti per definire cos'è una "fatto¬ 
ria didattica" e definire le funzioni dei soggetti coinvolti. In particolare la L.R. n. 18 (art. 23, c. 
2) definisce la "fattoria didattica" come l'azienda agricola che, oltre all'attività produttiva, è 
strutturata per svolgere attività divulgativa ed informativa rivolta, in particolare, alle scuole. 
Mentre il DGR n. 2559, dd. 1.10.2004, stabilisce i criteri e le modalità per la concessione di con¬ 
tributi a favore delle scuole della Regione, di ogni ordine e grado, in applicazione della legge re¬ 
gionale indicata al paragrafo precedente. Tale regolamento, individua i requisiti necessari af¬ 
finchè un'azienda agricola possa essere considerata fattoria didattica (art. 2) e assegna 
all'Agenzia regionale per lo Sviluppo Rurale (ERSA) il compito di attribuire, previa verifica, det¬ 
ta qualifica, a seguito di specifica domanda (art. 3)- 

Sulla base di queste verifiche, VERSA ha iniziato a costituire un elenco delle fattorie didattiche 
esistenti in Regione, comprendente una lista nominativa di tutte le persone che hanno parteci¬ 
pato ai corsi di formazione promossi al riguardo dall'ERSA stessa. 

A tutt'oggi VERSA ha effettuato i sopralluoghi a circa una trentina di aziende che ne hanno fat¬ 


to domanda. 

E' bene sottolineare il fatto che uno dei requisiti fondamentali per l'acquisizione della qualifica di 
fattoria didattica è l'aver frequentato lo specifico corso di formazione organizzato dall'ERSA in 
collaborazione con il Cefap (una descrizione delle attività del corso è pubblicata su questo nume¬ 
ro del Notiziario ERSA, "La scuola va in fattoria ... la fattoria va a scuola"). 

Sempre a proposito di formazione, ed in sintonia con lo stesso 
progetto regionale (educazione alimentare e fattone didatti¬ 
che), VERSA ha organizzato, in collaborazione con l'Enaip, i 
primi 5 corsi rivolti ai docenti delle scuole della Regione, dalla 
scuola dell'infanzia alle scuole medie, aventi tra l'altro lo sco¬ 
po di mettere in contatto il mondo rurale con quello della scuo¬ 
la. Il numero dei corsi è destinato ad aumentare in quanto, vi¬ 
sto il successo delle prime edizioni, molti altri insegnanti ne 
stanno facendo richiesta. 


Per informazioni: Servizio Divulgazione, assistenza tecnica e promozione 
(referenti signora Rossanna Tami, Cinzia Bonamico - tei. 0481 386527). 


Corso di formazione 

"Comunicazione ed educazione alimentare" 

(dati Enaip FVG) 




Sede 

Periodo 

Numero 

Allievi che hanno 



iscritti 

frequentato i corsi 




con profitto 

Trieste 

17/02/04 -19/09/04 

24 

9 

Prata di Pordenone 

06/10/04-29/11/04 

25 

15 

Cordenons 

12/10/04-30/11/04 

28 

17 

San Vito al Tagl. 

03/11/04 - 23/02/05 

24 

14 

Pasian di Prato 

14/01/05-23/03/05 

30 

18 


Totali 

131 

73 
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Latte e formaggi 


Marco Gani 

ERSA 
Centro Servizi 
Agrometeorologici 


Giordano Chiopris 

ERSA 

Servizio divulgazione, 
assistenza tecnica 
e promozione 


Rinnovarsi 

NELLA TRADIZIONE 



Aviano, Marsure, Travesio, tre paesi sulla pedemontana pordenonese posti 
all'esterno del conoide delle "grave" costituito dal Cellina e dal Meduna, 
apparentemente distinti per dimensioni, tradizioni, attività produttive, 
presentano però un "minimo comun denominatore" costituito dai loro 
Caseifici. Questo minimo denominatore comune è rappresentato dalle 
dimensioni, dalle tecniche di produzione, ma soprattutto dal desiderio di 
operatori e amministratori d'avere un occhio di riguardo per tradizione e 


Sono tre caseifici di dimensioni medie poiché si è convinti che queste sono ideali per segui¬ 
re passo passo tutte le fasi della produzione, conservandone gli aspetti tradizionali. In queste 
realtà il casaro è ancora l'elemento "saldante" tra produttore e consumatore, è colui che “ac¬ 
compagna” il formaggio dalla nascita alla sua maturazione, mettendoci un'anima, colui che rie¬ 
sce a rendere l'acquisto non solo un fatto commerciale e anonimo di scambio di beni per de¬ 
naro, ma un momento di confronto e verifica di un lavoro compiuto. 


Aviano - 
Latteria 
S. Giacomo: 

IN CONTINUA 
EVOLUZIONE 


Nuovo è dire poco. Sembra essere arrivati il 
giorno dopo l'inaugurazione, quando ancora 
si sentono gli odori, i sapori e i ritmi della festa. 
E' questa l'impressione che ho nel visitare il 
nuovo stabilimento della "Latteria S. Giacomo 
di Cordenons e Aviano". E' infatti uno stabili¬ 
mento nuovo, inaugurato da poco più di 3 
mesi, ma nasce già con una sua storia che va 


indietro negli anni, la storia dei paesi menzio¬ 
nati nel suo nome, dei suoi soci/agricoltori, 
delle "radici" antiche che indicano la strada e 
ne tracciano il percorso futuro. Il Presidente 
della latteria, Franco Paoletti, a tale proposito è 
molto chiaro: "per noi è molto importante la 
radice cioè sapere da dove veniamo e da que¬ 
sto partile per nuovi programmi. 



Latteria S. Giacomo di Cordenons e Aviano. 
Fasi della lavorazione 

| Estrazione deila cagliata con paranco 


■ Scrematrice 

| Inserimento sullo scalzo dei dati 
di produzione 






Latteria S. Giacomo di 
Cordenons e Aviario: 
fasi di lavorazione del 
latte: 

■ rottura della cagliata 
con la lira 

| salatura del 
formaggio 

| panettatrice per il 
burro 

| formaggio in 
stagionatura 


La nuova latteria è ancora in divenire nel 
senso che è in atto un processo che porterà a 
un accorpamento tra le latterie di S. Pierto e S. 
Giacomo di Cordenons e quella di Aviano. La 
nuova latteria raggnippa la storia e la tradizio¬ 
ne delle 3 strutture da qui prende origine e 
queste resteranno attive mantendo ognuna 
una sua specificità (Cordenons - S. Pietro di¬ 
verrà magazzino generico di prodotti pronti 
per la vendita e spaccio, Cordenons - S. 
Giacomo sarà magazzino con bollino, labora¬ 
torio gelato e spaccio e Aviano con rimpianto 
nuovo e lo spaccio vendita)". 

I soci sono 12 con aziende piccole e medio¬ 
grandi. Ma chi sono i soci? Ad essi si chiede 
quasi un atto di fede, partendo da due presup¬ 
posti: 1. la latteria è un completamento delle 
aziende; 2. la latteria è, in un certo senso, di 
"proprietà" del consumatore. 

Cosa significa essere complemento dell'azien¬ 
da? "Significa - risponde Paoletti - essere re¬ 
sponsabili di ciò che si conferisce: per produr¬ 


re un buon formaggio bisogna disporre di 
buon latte e adottare tecniche di caseificazione 
che ne esaltino le caratteristiche di genuinità e 
di bontà. Ma significa anche mantenere in 
esercizio una filiera agroalimentare completa: 
dal produttore al consumatore”. 

Perché il consumatore è il proprietario della 
latteria? "Perché bisogna creare un rapporto tra 
le aziende e il consumatore che vada oltre al 
solo atto di comperare. Bisogna consentire ai 
consumatori una trasparenza completa, quindi 
poter entrare nelle aziende agricole e vedere 
come viene prodotto il latte e cosa succede 
poi a questo latte nella trasformazione. 
Bisogna infine, entrare in confidenza con il 
consumatore e produrre cose buone e al giu¬ 
sto costo. Chi segue questi principi potrà 
avere un futuro e questo può essere fatto 
dalla piccola azienda, non dalla grande, do¬ 
ve non è possibile instaurare un rapporto 
con il consumatore che non sia mediato dal¬ 
la pubblicità". 



Latteria Sociale Cooperativa S. Giacomo di 


Cordenons e Aviano 

Soc. Cooperativa a r.l. 

Anno di fondazione Cordenons S. Giacomo: inizio 1900 
Cordenons S. Pietro: 1931 
Aviano: 1919 

Soci: 12 

Sede amministrativa: v. S. Giovanni, 16 Cordenons 

Stabilimento di produzione: v. Vittorio Veneto, 45 Aviano 

Presidente: Paoletti Franco 

Vice-Presidente: Ossena Fabio 

Dipendenti: 2 casari e 6 banconieri/aiut casari 

Punti vendita: 4 spacci 


Si producono circa 90 forme di formaggio/giorno 
(circa 55 q.li/giorno di latte). 

La latteria attualmente ha 2 casari e 2 assistenti tra sa¬ 
la di lavorazione e spaccio, a S. Quirino 1 banconie- 
ra, a Cordenons (ex latteria S. Giacomo) due dipen¬ 
denti, 1 banconiera a S. Pietro, per un totale di 8 di¬ 
pendenti. 

Tra i formaggi prodotti, il principale resta il "S. 
Giacomo", che è un formaggio tipo “latteria” molto 
conosciuto nella zona. 

Quali sono le prospettive per il futuro? A questa do¬ 
manda Paoletti mi risponde in modo schietto. 
Ribadisce un concetto precedente: il nostro futuro è 
il consumatore; vogliamo metterlo in grado di acqui¬ 
stare e apprezzare i nostri prodotti. Se il nostro lavo¬ 
ro sarà serio, sicuramente riusciremo a raccogliere i 
frutti del nostro operare in azienda e nel caseificio. 
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Latte e formaggi 


Latteria Sociale di 
Marsure. 

SS Stabilimento di 
produzione 

| Sala di lavorazione 



MARSURE: 
UN PAESE 
DI PARENTI 
E AFFINI 


A pochi chilometri di distanza dal centro di Aviano, c'è la frazione di Maisuie. Un piccolo 
borgo ai piedi dei primi rilievi, dove si scopre che quasi tutti gli abitanti sono tia loio im¬ 
parentati, almeno da quanto si può vedere scorrendo l'elenco telefonico. Ci sono pochi no- 
mi-ceppo, a cui sono stati aggiunti, per ovvia necessità, degli appellativi, dei sopranomi, 
per comporre cognomi complessi, quasi a sembrare di origine nobiliare o cavalleiesca. 



L'origine della latteria risale al 13 novembre del 1922, data in cui fu 
acquistato il terreno per un primo stabilimento di trasformazione, 
collocato a poca distanza dallo stabilimento attuale. L'anno succes¬ 
sivo, completati i lavori edili, iniziò la produzione di formaggio e 
già nel 1926 arrivò una prima "menzione" ufficiale durante un 
esposizione di formaggi tenutasi a Fiume (Dalmazia) con il primo 
premio. La crescita della latteria fu rapida e in pochi anni furono 
raggiunti i 350 soci. Nel I960 fu deciso di costruire il nuovo stabili¬ 
mento e nel 1973 la società, da turnaria, divenne cooperativa. Poi, 
come in tutte le latteria, iniziò la fase della diminuzione della com¬ 
pagine sociale, fino ad arrivare ad oggi, con una compagine ridot¬ 
ta ai minimi termini (9 soci) e dei conferimenti che si aggirano sui 
60 q.li di latte al giorno. 


Il latte proviene quasi tutto dalle zone limi¬ 
trofe, con un limitato conferimento settimana¬ 
le dalla zona di Cimolais dove rimangono atti¬ 
ve ancora poche aziende zootecniche. Il latte 
viene conferito in latteria direttamente a cura 
del produttore e viene trasformato per il 50% 
in Montasio, mentre l'altro in "latteria" o in for¬ 
maggi a pasta molle. 

Il prodotto viene venduto al 35% presso 
grossisti, la parte rimanente al dettaglio o 
con forniture dirette ai negozianti e catene 
alimentari del pordenonese e di Trieste. 

I locali della latteria sono ordinati e ben at¬ 


trezzati e non sono in previsione grossi in¬ 
vestimenti per il futuro. Infatti "ogni anno - 
risponde il casaro Dal Molin Eugenio - il ca¬ 
seificio programma una serie di investimen¬ 
ti in attrezzature, con l'obiettivo di sostituire 
quelle ormai obsolete; la filosofia è quella 
dei piccoli passi, che si è dimostrata alla 
lunga vincente". "I soci sono purtroppo po¬ 
chi - continua Dal Molin -, ma per fortuna 
con produzioni sufficienti a rifornire la lat¬ 
teria e con presenza anche di giovani agri¬ 
coltori, che fanno ben sperare per il futuro". 



01 Sopra il banco vendita sono esposte le "pleche ", 
delle vecchie medaglie che servivano per il ritiro del 
siero latte. Sono di diversa "foggia", riassumono un 
pezzo delle tradizioni del posto. 
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In questi ultimi mesi gli amministratori stanno valu¬ 
tando l'opportunità di aprire ulteriori punti vendita 
oltre a quello presso lo stabilimento di produzione, 
come anche la necessità di costruire un nuovo ma¬ 
gazzino di stoccaggio. Sono tutte scelte impegnative 
e difficili: c'è il rischio che una crescita troppo rapi¬ 
da non consenta più di seguire con la dovuta atten¬ 
zione tutte le fasi di produzione e vendita. Anche 
qui emerge un po' di prudenza, che è segno di ma¬ 
turità di questa latteria che ha saputo ricavarsi un 
suo ruolo nel variegato panorama dei caseifici di 
questa nostra Regione. Infine, il casaro con grande 
orgoglio ci comunica che il giorno 15 maggio 2005 
gli è stato assegnato il "Premio della fedeltà al lavo¬ 
ro, del progresso economico e del lavoro pordeno¬ 
nese nel mondo" istituito dalla Camera di 
Commercio Industria Artigianato e Agricoltura di 
Pordenone. 


Latteria Sociale di Marsure 
Soc. Cooperativa Agricola 

Anno di fondazione: 1922 
Soci: 9 

Sede e stabilimento: v. Trieste, 42 - Marsure di Aviano (PN) 

Punti vendita: 1 presso stabilimento 

Tel. e fax 0434 656171 

Presidente: Tassan Giovanni (dal 1980) 

Vice-Presidente: Candotto Fabio 
Casaro: Dal Molin Eugenio 
Dipendenti: 5 (1 casaro) 


TRAVESIO: 
PROVARE E 
RIPROVARE 
NUOVI PRODOTTI 



TRE VALLI 


Anche a Molevana di Travesio il locale ca¬ 
seificio ha subito numerosi cambiamenti. 
Ma non lo si direbbe, se ci si limita a guar¬ 
dare la sua data di costituzione: 28 dicem¬ 
bre 1991. In effetti, esso ha origine dall'u¬ 
nione di quasi tutte le latterie turnarie della 
zona (Molevana, Travesio, Toppo, 
Sottomonte, Meduno, Fanna). In quella da¬ 
ta, i rappresentanti delle 6 latterie hanno 
deciso di mettere insieme le loro forze e co¬ 
stituirono una nuova realtà, la Tre Valli, che 
deriva il suo nome dal fatto che il latte pro¬ 


viene dalla Val D'Arzino, dalla Val Cosa e 
dalla Val Tramontina. In un primo momento 
la produzione fu concentrata su tre caseifici: 
Molevana, Toppo e Sottomonte. Poi, con la 
pubblicazione dei bandi 5B, si decise di ri¬ 
strutturare il caseificio di Molevana, che do¬ 
veva diventare l'unico stabilimento di pro¬ 
duzione della cooperativa. Tra il 1999 e il 
2000 è stato costruito il nuovo stabilimento 
e la prima lavorazione venne fatta il 1° otto¬ 
bre 2000. 


Il caseificio ha assecondato quindi i profondi mutamenti che si so¬ 
no verificati a livello delle aziende agricole. Infatti, dal 1992 ad og¬ 
gi si è assistito ad un profondo cambio generazionale con la ridu¬ 
zione della compagine sociale da 65 a 23. Questo cambiamento è 
stato anche favorito dall'opportunità offerta dai fondi "5B" che han¬ 
no consentito di ammodernare le aziende, che oggi sono ben di¬ 
mensionate e strutturate. 


Il caseificio è impostato in modo tradiziona¬ 
le con caldaie a doppio fondo in rame. 
Giornalmente vengono lavorati 80 q.li di 
latte, trasformato per il 90% in Montasio. Il 
caseificio dispone di 3 punti vendita 
(Molevana, Meduno, Cordenons) dove vie¬ 
ne venduto circa il 40% della produzione; il 
rimanente viene venduto a grossisti o picco¬ 
li negozianti. 

"Le prospettive per il futuro sono buone - 
sostiene il Direttore, Mizzaro Renato - poi¬ 
ché il peso degli ingenti investimenti soste¬ 
nuti sta diminuendo e si tratta di raccoglier¬ 
ne i frutti". 



■ Cooperativa Tre Valli. Estrazione della cagliata 
con paranco ■ 



<« 














Il Formaggio salato 

Il nome, forse, non sarà di quelli che si scolpi¬ 
scono nella memoria, fatto sta che questo ini¬ 
mitabile formaggio è stato scoperto dal grande 
pubblico grazie al progetto dei Presidi Slow 
Food a tutela dei prodotti tipici a rischio di 
estinzione. La sua origine è certamente la Val 
d'Arzino da dove si è subito diffuso nelle conti¬ 
gue Val Cosa e Val Tramontina. Trattasi di luo¬ 
ghi ancora incontaminati, ricchi di malghe e 
pascoli dove si respira da vicino il profumo 
delle Dolomiti Friulane a ridosso della Carnia. 
Anticamente preparato dai pastori nelle mal¬ 
ghe di montagna, questa specialità viene an¬ 
cora oggi prodotta con latte vaccino intero dal 
quale si ottengono formette del peso di circa 2 
kg le quali vengono subito immerse in una 
particolare salamoia ("salmuerie"). Quest' ulti¬ 
ma, contenuta in centenari tini di rovere, è tra¬ 
dizionalmente composta da latte, panna e sa¬ 
le secondo percentuali che solo gli ''addetti ai 
lavori" conoscono. La salamoia, attraverso un 
particolare processo di osmosi che si protrae 
per qualche mese, cede al cacio un certo gra¬ 
do di salinità che unitamente alla delicatezza 
della panna conferiscono alla pasta un colore 
bianco - latte ed una sofficità quasi spalmabi- 


le mantenendo la crosta perfettamente morbi¬ 
da e appetibile. Il sapore ed il profumo sono 
unici. 

La lavorazione rigidamente artigianale e la no¬ 
tevole manualità necessaria per la sua produ¬ 
zione hanno fatto sì che solo pochi appassio¬ 
nati si dedichino ancora alla produzione e fra 
questi un ruolo importante riveste la 
Cooperativa "Tre Valli" di Travesio (PN) che at¬ 
traverso i propri punti vendita contribuisce al¬ 
la diffusione di questo prestigioso formaggio. 
Dal punto di vista culinario, in zona, si consu¬ 
ma in abbinamento con la polenta fresca o 
meglio ancora abbrustolita, molto usato an¬ 
che come antipasto su tartine di pane fresco. 
Usufruendo dei fondi previsti dal Piano di 
Sviluppo Rurale la Cooperativa "Tre Valli" di 
Travesio unitamente alla Tosoni Renato s.p.a. 
e alla sig. Dorigo Rosa hanno costituito un'as¬ 
sociazione temporanea d'impresa al fine di 
presentare ai competenti organi comunitari, 
tramite il Ministero delle politiche agricole e 
forestali, apposita domanda volta ad ottenere 
il riconoscimento dell'indicazione geografica 
protetta (I.G.P.) del sopraccitato formaggio, 
che si chiamerà "Formaggio salato Asino" 


Cooperativa Tre Valli. 

^ Estrazione di un pez¬ 
zo di formaggio salato 
dalla salina 

■ ■ Magazzino di sta¬ 
gionatura 


I problemi quotidiani però non mancano. "I conti sono difficili da far quadrare: ci si auspi¬ 
ca che il prezzo dei prodotti ritorni a salire, in particolare per il Montasio. Attualmente i 
prezzi sono inferiori a quelli di 10 anni fa, con costi di produzione aumentati di molto". 
Questo porta a rivedere la politica gestionale della cooperativa e obbliga a inventare strade 
nuove per affrontare il mercato; obbliga a "inventare" nuovi prodotti, o a riscoprirne di vec¬ 
chi. Ed è proprio ciò che è stato fatto con l'inserimento di un nuovo formaggio "crosta ros¬ 
sa" e il formaggio salato. 

"Sono state fatte alcune analisi sui gusti dei consumatori e ci si è accorti che c'è una certa 
disaffezione nei confronti dei prodotti tradizionali, anche per problematiche dietetiche. In 
particolare il consumatore giovane richiede un formaggio con gusto meno impegnativo". Si 
è voluto pertanto proporre un formaggio diverso, fresco, a pasta molle e per riconoscerlo 
è stato "colorato" di rosso. E' stata questa un'operazione riuscita, che, assieme a quella del 
formaggio salato (vedi riquadro), fa ben capire come in questo caseificio c'è una tensione 
verso la ricerca di qualcosa di nuovo. Nuovo, ma pur sempre legato alla tradizione. 
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Diceva una buona e brava vecchietta carnica con tanto buon senso: 
"Se in una casa si smette di usare certe stanze succede che, in que¬ 
ste, l'umidità, le muffe, le bestie iniziano l'opera di demolizione fino a 
renderle inutilizzabili del tutto. Poi vengono colpite le stanze attigue 
che andranno abbandonate successivamente; sicché, bisognerà re¬ 
stringersi sempre più nelle rimanenti. Alla lunga, stretti, tutti gli abi¬ 
tanti ne soffriranno". 

E' proprio così. La parte più alta dei nostri monti, dove il pascolo da¬ 
va mantenimento a migliaia di capi di bestiame, dove è nato il for¬ 
maggio "MONTASIO", di anno in anno si va spopolando e si arrichisce 
di selvaggio. E questo malanno sta scendendo a quote sempre più 
basse,verso la zona collinare e pedemontana. 

Lassù molto sta cambiando. Per esempio il mestiere del malghese o 
"malghès", come lo chiamano i friulani. L'uomo che dirige la malga 
alpina contava ancora, trenta anni fa, numerose forze giovani e vali¬ 
de, oggi non è che un impegno di qualche singola persona appassio¬ 
nata della montagna, per di più anziana. 


Assitenza 

IN MALGA 



Per favorire la ripresa della zootecnia in montagna e con essa quella delle malghe, TERSA 
ha avviato un programma di assistenza per migliorare la preparazione professionale dei 
malghesi, alla luce dei cambiamenti che il settore agricolo ha subito negli ultimi tempi. 

I tecnici preposti, nel periodo luglio-settembre 2004, hanno seguito dieci malghe dislocate 
nelle vallate della Carnia, della Val Canale, del Canal del Ferro e del Gemonese. Ogni mal¬ 
ga è stata visitata più volte. Durante questi sopralluoghi, i tecnici dell'Agenzia hanno af¬ 
fiancato i malghesi dando dei suggerimenti per ovviare ai difetti riscontrati o per diversifi¬ 
care le produzioni in malga, al fine di contribuire allo sviluppo economico di questa atti¬ 
vità. Alla fine è stato predisposto un manualetto, di cui questo articolo ne è una sintesi, con 
indicazioni sulle strutture azien¬ 
dali e sui protocolli di controllo 
da adottare in malga su latte, be¬ 
stiame e formaggi. 

I restanti alpeggi sono stati co¬ 
munque contattati dai tecnici 
dell'Agenzia, per uno scambio di 
opinioni col malghese, per otte¬ 
nere un più ampio quadro di rife¬ 
rimento sul settore ma soprattutto 
per mantenere un rapporto di co¬ 
struttiva collaborazione. 


| Le stalle 7ozes" in rovina 


| Prati di malga Malins (Sauris) 
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Il mondo delle malghe 

Le prime tracce storiche sulla transumanza in Carnia, risalgono al periodo longobar¬ 
do e precisamente alla fine delI'VIII secolo. 

Durante il susseguirsi della storia, attraverso il periodo della Repubblica Veneta, il 
Governo Napoleonico e fino al Regno Lombardo Veneto, sotto il dominio dell'Impero 
Austro Ungarico, questa tradizione si radica e si sviluppa fino ai giorni nostri. 

Nel 1911 Enrico Marchettano effettua un censimento degli alpeggi elencando 178 
malghe attive in Carnia e 50 nel Canal del Ferro. Nel 1914 Giovanni Battista De 
Gasperi svolge un lavoro analogo e individua 164 malghe in Carnia, 137 nelle Prealpi 
Carniche e 61 nelle Alpi e Prealpi Giulie. Mezzo secolo dopo, nel 1967, Giuseppe 
Faleschini conta ancora 132 malghe attive nella sola Carnia. Negli anni successivi, 
ed in particolar modo a seguito degli eventi sismici del 1976, la zootecnia di mon¬ 
tagna, e quindi anche l'attività di alpeggio, subiscono un veloce e progressivo ab¬ 
bandono. 

Negli ultimi anni le malghe del Friuli sono state interessate dalla realizzazione di nu¬ 
merose opere di ristrutturazione edilizia, per rendere più ospitali gli alloggi dei pasto¬ 
ri e più moderne le tecnologie di lavorazione. Questo ha avuto dei riflessi positivi per¬ 
ché ha rivitalizzato, in molti casi, un'attività non facile. 

Per contro, non altrettanta cura ed attenzione sono state poste nei confronti dei pa¬ 
scoli "passons", che sono la ragione stessa della presenza delle malghe. Tale circo¬ 
stanza è riconducibile a diversi fattori come l'eccedenza delle superfici disponibili ri¬ 
spetto al numero di animali; l'aumento dell'offerta di mangimi ed alimenti extra pa¬ 
scolo a prezzi vantaggiosi; il permissivismo dei proprietari delle malghe, che non fan¬ 
no rispettare le clausole contrattuali relative alle manutenzioni; la diffusione incon¬ 
trollata di infestanti erbacee "lescje e lavags" o arbustive "amplis e alags". 

In questa situazione di degrado andrebbero invece costantemente effettuati interven¬ 
ti di lotta alle malerbe e di decespugliamento. Andrebbe altresì effettuata una corret¬ 
ta gestione dei fertilizzanti organici prodotti in malga, realizzate delle recinzioni elet¬ 
triche mobili per il pascolo del bestiame su zone programmate, predisposti degli ab¬ 
beveratoi in larice "aips" in prossimità di sorgenti naturali (oppure piccoli invasi di rac¬ 
colta delle acque di scorrimento superficiale "poces") evitando eccessivi spostamenti 
del bestiame. 



Fortunatamente alcuni proprietari di malghe hanno 
compreso, specie nei tempi più recenti, l'importanza di 
incentivare la manutenzione delle superfici di pascolo 
più produttive (pratica opportunamente garantita da 
qualificata manodopera, fin dal secolo scorso) e di re¬ 
cuperare quelle degradate, ma non ancora irrimediabil¬ 
mente perdute. 

Si auspica che tale orientamento possa radicarsi nella 
mentalità di tutti gli operatori del settore, in modo par¬ 
ticolare dei giovani che intendono intraprendere questa 
attività e che rappresentano un punto di riferimento im¬ 
portante della zootecnia montana e dell'economia in 
generale 


LA MALGA: 

UN PERCORSO 
FUNZIONALE 
DALLA STALLA 
AL CONSUMATORE 


Aspetti strutturali della malga: cenni storici 

I terremoti del 76 mettono in ginocchio la zootecnia di montagna, e quindi anche l'attività 
di alpeggio subisce un veloce e progressivo abbandono. Le casere, gravemente danneggia¬ 
te se non addirittura distrutte, non sempre sono oggetto di interventi strutturali e funziona¬ 
li adeguati, in particolar modo dove l'accesso è possibile solo attraverso ripide mulattiere. 
E' con la seconda metà degli anni '90 che, attraverso fondi strutturali e regionali, si aprono 
nuovi orizzonti. 



Le "nuove malghe" vengono concepite non solo per scopi zootec¬ 
nici e di trasformazione del latte, ma anche con l'intento di garanti¬ 
re una più ampia fruizione turistica; nascono gli "agriturismo" in 
malga. 

Attualmente, in Carnia, Canal del Ferro, Val Canale e Gemonese, 
sono 38 le malghe in cui si trasforma il latte in prodotti caseari (for¬ 
maggio, ricotta fresca e affumicata ecc.), di cui circa 20 possono of¬ 
frire un servizio di ristorazione con prodotti tipici e spesso anche di 
ospitalità per il pernottamento, mezza pensione o pensione com¬ 
pleta. 

Le proposte che seguono e i relativi schemi possono fornire degli 
spunti per il recupero funzionale, per le manutenzioni straordinarie 
ed il miglioramento di strutture malghive, secondo criteri di rispet¬ 
to della cultura e delle tradizioni locali. 


■ Malga Malins (Sauris) g] Romice in fioritura 
"lavap" 


| Malga Lava re it 
(Pai uzza) 


B Malga col di Mezzodì 
(Forni Avoltri). Impianto di 
mungitura posto 
all'esterno delle stalle 


Q Schema di una 
razionale sala di 
mungitura posta 
all'interno delle stalle 



Le stalle “Lozes” 

La produzione igienica del latte ha le sue fondamenta nella 
stalla, nella lettiera, nella pulizia dell'animale e dei recipien¬ 
ti, nella scelta di questi e nella mungitura. La stalla ha 
un'importanza non indifferente, che indirettamente può in¬ 
fluire sulla flora batterica del latte. 

In malga, dovendo produrre del formaggio solo da latte cru¬ 
do le problematiche aumentano ed è quindi necessario pre¬ 
stare la massima attenzione nella gestione di queste strut¬ 
ture. 

I locali di allevamento dovrebbero presentare i seguenti re¬ 
quisiti: 

• Essere costruiti, mantenuti e gestiti in modo da garanti¬ 
re buone condizioni di stabulazione, di igiene, di pulizia 
e di salute degli animali. 

• Deve essere possibile isolare efficacemente gli animali 
che presentano sintomi di malattie trasmissibili all'uomo 
o che presentano disturbi dello stato di salute generale. 

• Avere pareti e pavimenti di agevole pulizia, questi ultimi 
devono essere costruiti in modo da permettere il drenag¬ 
gio dei liquidi ed essere dotati di mezzi soddisfacenti di 
evacuazione dei reflui di stalla. 

• Essere muniti di ventilazione e illuminazione adeguate. 

• Disporre di un impianto di erogazione di acqua per le 
operazioni di pulizia della stalla. 

• Evacuare giornalmente le deiezioni, in apposita conci¬ 
maia esterna "poce dal ledan", posta ad una certa di¬ 
stanza dalle stalle "lozes". 

La sala di mungitura (fig. 6 e 7) 

Una mungitura effettuata "alla posta", in condizioni di scar¬ 
sa illuminazione, in posizioni a volte poco agevoli, nelle stal¬ 
le in cui le bovine hanno sostato per tutta la notte, in pre¬ 
senza di deiezioni e con ridotte possibilità di effettuare 
un'accurata pulizia della mammella, favorisce l'inquina¬ 
mento del latte ad opera di microbi anticaseari che, nel mi¬ 
gliore dei casi, conferirà ai prodotti un sapore sgradevole 
non certo tipico, né tradizionale e tanto meno accettabile. E' 
altresì vero che si deve preferire una mungitura manuale 
ben svolta, rispetto all'uso di mungitrici poco efficienti, con 
rare verifiche funzionali e di manutenzione ed utilizzate in 
condizioni igieniche precarie. 

La mungitura mobile, se svolta con adeguate attrezzature, 
potrebbe essere una soluzione proponibile, ma si dovrà va¬ 
lutare attentamente la percorribilità dei pascoli con gli ap¬ 
positi mezzi, per raggiungere il bestiame in stabulazione li¬ 
bera. 

Per la conformazione orografica degli alpeggi della zona in¬ 
teressata, si suggerisce di allestire delle sale di mungitura 
con un numero di poste rapportato al carico di bestiame in 
lattazione. Queste strutture, potranno essere predisposte 
utilizzando una parte di un ricovero del bestiame "loze" o 
meglio sotto una tettoia esterna. 

Per rendere più razionale l'operazione di mungitura, si con¬ 
siglia di realizzare una zona recintata (paddock) per la sosta 
degli animali sia in ingresso che in uscita. 

Particolare attenzione dovrà essere posta alla definizione 
del dislivello tra la zona del mungitore ed il piano di sosta 
delle bovine. Per ragioni funzionali, dalla mungitura il latte 
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3 Zona deJ* operatore 

4 Uscita del bestiame 


5 Vano compressore 

6 Accesso con scaletta metallica 

7 Invio latte alla conservazione - lavorazione 

8 Controllo masti o pulizia mammelle 


passerà direttamente alla conservazione e/o direttamente alla cucina di trasformazione "ca- 
sere". Nei limiti del possibile, questi passaggi potranno essere garantiti con idonee condut¬ 
ture, per brevi distanze e minimi dislivelli, per caduta naturale ed evitando l'uso di pompe di 
sollevamento. 

Norme igieniche relative alla mungitura 

La mungitura deve essere eseguita rispettando le opportune norme igieniche e in particolare: 

• Ogni animale della mandria deve poter essere identificato. 

• Non si deve eseguire alcuna attività che possa influire negativamente sulla qualità igie¬ 
nica del latte immediatamente prima della mungitura (spostare del fieno, scopare per 
terra ecc.). 

• I capezzoli, ed eventualmente le zone adiacenti, devono essere puliti immediatamente 
prima dell'inizio della mungitura. 

• L'aspetto dei primi getti di latte deve essere controllato prima dell'inizio di ogni mungitu¬ 
ra e, nel caso di presenza di qualsiasi anomalia di tipo fisico "stupins e sbrois", il latte de¬ 
ve essere escluso dalla lavorazione. 

• Le bovine che presentano forme cliniche alla mammella "uvri", devono essere munte per 
ultime oppure separatamente e il loro latte deve essere escluso dalla caseificazione. 

• Il trattamento di disinfezione dei capezzoli per immersione o nebulizzazione può essere 
fatto solo a fine mungitura e con prodotti appropriati. 

• Il latte, subito dopo la mungitura, deve essere posto in un luogo pulito e raffred¬ 
dato ad una temperatura non inferiore a 8 °C, in modo da evitare alterazioni delle 
sue caratteristiche. 
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1. Conservazione del latte 

A) vasca di conservazione del latte 
in acciaio inox 

B) lavello 

2. Cucina 

C) caldaie tipo "Tremonti" 

D) pressatura formaggi 

E) pressatura ricotte 

F) zangola perii burro 

3. Lavorazioni alternative 

G) caldaietta in acciaio inox 

H) tavolo di stufatura 

I) frigorifero di conservazione 

4. Salatura 

L) vasca salamoia "Formadi di mont" 

M) vasca salamoia formaggi molli 

N) tavolo salatura a secco 

O) tavole di sgocciolatura 

5. Stagionatura "celar" 

P) scalere in legno per stagionatura 
"Formadi di mont 1 e "scuetefumade" 

6. Anti wc e lavanderia 

Q) lavatrice 

R) stipetti 

7. Servizio igienico 

S) doccia 

T) wc 


La conservazione 
del latte 

( fig. 8 -stanza 1) 


[1 Ipotesi di recupero 
funzionale di una malga 

■ Zangola per la 
produzione di burro 


La conservazione del latte riveste, in tutta la filiera di lavorazione, un'importanza notevole. 

In ogni malga, nei limiti del possibile, si dovrebbe predisporre un piccolo vano con le se¬ 
guenti caratteristiche tecniche: 

• Orientato a Nord, in una zona deH'edificio dove sia limitata l'esposizione solare delle 
murature, per poter mantenere un clima interno costante, fresco e idoneo alla conserva¬ 
zione. 

• Adiacente e comunicante con la cucina di lavorazione casearia "casere". 

• Pareti facilmente lavabili e pavimenti antisdrucciolo (un buon compromesso tra funzio¬ 
nalità ed effetto architettonico tradizionale è dato dalle pavimentazioni in lastre di porfi¬ 
do grezzo "a correre"). 

• Finestra di aerazione diretta, con rete anti insetto. 

• Posto ad un livello leggermente inferiore alla zona di mungitura, da cui possa giungere 
il latte per gravità, attraverso una breve conduttura di collegamento. 

• Una o più vasche di affioramento, in acciaio inox a doppia parete con circolazione di ac¬ 
qua fredda, sistemate ad un livello tale da permettere lo scarico diretto per gravità del 
latte in caldaia, attraverso uno scarico di fondo. 

• Questo reparto sarà inoltre dotato di un lavello con rubinetto erogatore di acqua calda e 
fredda ed un contenitore in acciaio inox, per la raccolta e conservazione della panna di 
affioramento. 

• Porre particolare attenzione ai sistemi di pulizia e manutenzione di tutte le attrezzature 
che giornalmente vengono a contatto col latte (vasche, condutture, ecc.). 

Una corretta conservazione del latte della sera, ad una temperatura possibilmente compre¬ 
sa tra gli 8° e i 14 °C, nell'apposito locale a ciò adibito, lontano da fonti di inquinamento 

(muffe, polvere, ecc.), favorirà sicuramente l'ottimale maturazione del latte, ne migliorerà 



l'attitudine alla caseificazione e consentirà una maggior pre¬ 
disposizione all'affioramento della panna. 

L'adozione dei "tank" di refrigerazione del latte, che normal¬ 
mente si utilizzano a fondovalle, non consentono il comple¬ 
to affioramento della panna ed inoltre c'è il rischio di un ec¬ 
cessivo raffreddamento del latte, con conseguente sviluppo 
di flora "psicrofila" che potrebbe portare al difetto dell'ama¬ 
ro nel formaggio. 























































































































































ESI Malga Malins (Sauris). La "cjalderie” sospesa sulla “musse 


■ Malga Lavareit (Paluzza). Lavorazione del formaggio "di Mont 


La cucina per la 
caseificazione 
tradizionale in 
malga "Casere” 
(fig. 8 - stanza 2) 


E' il cuore del sistema produttivo e particolare attenzione deve essere riposta nella scelta e 
mantenimento delle attrezzature che la compongono "cjalderie, musse, tabio, ghitare, glo- 
ve, ..." nel rispetto delle tradizioni e degli equilibri ambientali in cui si collocano. 

Le motivazioni che inducono ad orientarsi verso il mantenimento e recupero funzionale 
delle vecchie caldaie in rame tipo "Tremonti", ma soprattutto quelle sospese sulla "musse", 
sono molteplici: 

• Per preparare dei prodotti tradizionali, occorrono attrezzature tradizionali, altrimenti 
vengono meno le condizioni che determinano le peculiarità del prodotto stesso. Il fumo 
leggero che si leva dal focolare e che si espande per l'ambiente, conferisce a formaggi e 
ricotte dei gusti ed aromi irripetibili. 

• Il riscaldamento a legna dovrebbe essere d'obbligo in malga. Oltre a garantire una fun¬ 
zione ecologica, attraverso lo sgombero di piante secche o sradicate presenti sul territo¬ 
rio di pertinenza dell'alpeggio, si può recuperare porzioni di pascolo col taglio autunna¬ 
le di piante legnose e infestanti (ontani, mughi, ecc.), che saranno pronti all'uso nella 
stagione successiva. 



Le lavorazioni casearie alternative in alpeggio (fig. 8 - stanza 3) 

Negli ultimi due anni sono state proposte ai malghesi, anche attra¬ 
verso degli incontri tecnici presso caseifici di fondovalle, delle lavo¬ 
razioni casearie dimostrative. 

Formaggi a pasta fresca spalmabile e caciottine sia con latte vacci¬ 
no che con latte caprino, possono arricchire le tavole delle strutture 
agrituristiche in quota, garantendo un valore aggiunto al prodotto 
proposto direttamente, attraverso i menù della malga. 

Ciò non significa abbandonare le lavorazioni tipiche, ma permette 
innanzi tutto di ottenere prodotti freschi, genuini e pronti alla vendi¬ 
ta diretta specialmente a inizio alpeggio, e di stagionare corretta- 
mente il formaggio tradizionale "formadi di mont' fino al momento in 
cui potrà esprimere tutti i suoi profumi ed aromi. 

Per le lavorazioni alternative va predisposta una apposita sala di la¬ 
vorazione secondo lo schema di figura 8 - sala 3. Tuttavia, per non 
introdurre nella "casere", zona principale di caseificazione, attrezza¬ 
ture poco coerenti con l'architettura della malga, in alternativa si 
suggerisce di ricavare nelle adiacenze un piccolo vano apposita¬ 
mente allestito ed attrezzato adottando lo schema progettuale sopra 
indicato. 

Non bisogna dimenticare che per questi formaggi è indispensabile 
un apposito frigorifero di maturazione che garantisca condizioni co¬ 
stanti di temperatura (4-^-5 °C) e umidità (circa 90%); per cui deve 
essere costantemente disponibile l'energia elettrica. 


Lavorazione formaggio a pasta molle (caciotte) 


Preparazione formaggio a pasta fresca 












La salatura dei 
prodotti caseari 
in malga 
( fig . 8 - stanza 4) 


■ Pressatura della 
ricotta 

E Salatura della 
ricotta 

m Tipico magazzino di 
stagionatura con vecchia 
scalerà 

u Magazzino di 
stagionatura del 
formaggio ,( di Mont"- 
“celar” 


Anche questa fase, che una volta veniva ef¬ 
fettuata a secco, assume una notevole im¬ 
portanza in quanto la salatura assolve le se¬ 
guenti funzioni: 

• Completa lo spurgo del siero non ancora 
estratto con la lavorazione e con la pres¬ 
satura. 

• Contribuisce alla conservazione del for¬ 
maggio, rallentandone l'acidificazione ed 
ogni sviluppo batterico. 

• Favorisce la solubilizzazione delle pro¬ 
teine e quindi la chiusura della pasta. 

• Completa la formazione della crosta. 

• Impartisce al formaggio il gusto deside¬ 
rato e, inoltre, lo esalta. 

Bisogna considerare però che la fase di sa¬ 
latura deve avvenire in un ambiente a se 
stante, separato dal locale di stagionatura in 
cui apporterebbe un eccesso di umidità, e 
separato dalla cucina principale e dalla con¬ 
servazione del latte perchè potrebbe essere 
fonte d'inquinamento per il latte stesso. 

Nel realizzare questo locale, bisogna tener 
conto delle seguenti esigenze tecniche: 

• Pareti facilmente lavabili e pavimenti an¬ 
tisdrucciolo con piletta di scarico. 

• Finestra di aerazione con reti anti insetto. 

• Acquaio con erogatore di acqua calda e 


fredda, per il lavaggio dei formaggi. 

• Vasca per la salamoia dei formaggi tradi¬ 
zionali (soluzione salina 4+5 volte il peso 
del formaggio immerso; concentrazione 
14+16 °BE; acidità max. 10+12 SH/50 mi; 
temperatura possibilmente non superio¬ 
re a 15 °C; durata 24 ore). 

• Scalerà in legno a parete "scjelàr", con un 
adeguato numero di tavole, per la sgoc¬ 
ciolatura dei formaggi, da effettuare pri¬ 
ma che passi al locale di stagionatura 
"celar". 

• Un tavolino da adibire alla salatura a sec¬ 
co di formaggi, ricotte e caciotte, nonché 
per l'eventuale raschiatura di formaggi 
tradizionali. 

Bisogna ricordare che, nelle salamoie, tanta 
soluzione salina entra nel formaggio e al¬ 
trettanto siero ne fuoriesce. Questo siero 
fermenta proporzionalmente alla tempera¬ 
tura e quando in questo locale si avvertono 
odori sgradevoli e ammoniacali, dovremmo 
pensare alla rigenerazione della salamoia. 
Per la salatura a secco si consiglia di utiliz¬ 
zare salgemma, di granulometria media, e 
ben asciutto, sale troppo grosso rovina la 
crosta e sale troppo fine sala troppo. 



Il locale per la stagionatura del far maggio "Celar" (fig . 8 - stanza 5) 
Nelle opere di ristrutturazione e ricostruzione delle malghe, che si 
sono susseguite dopo il terremoto del 76, non sempre è stata ripo¬ 
sta la dovuta attenzione nel realizzare questo locale. 

Per cultura e tradizione il "celar" era orientato generalmente a Nord, 
in zona seminterrata rispetto alla casera e caratterizzato da grosse 
murature in pietrame e calce che garantivano le seguenti condizio¬ 
ni: 

• Temperatura e umidità pressoché costanti per effetto di uno 
scambio termico ed idrometrico, che tali murature permetteva¬ 
no, anche in condizioni di forti escursioni termiche tra il giorno 
e la notte (non poco frequenti in quota). 

• Una corretta ventilazione attraverso aperture sapientemente di¬ 
sposte, che venivano utilizzate a seconda delle esigenze. 

Ilocali accessori (fig. 8 - stanze 6-7) 

Il personale addetto, casaro o malghese, deve poter disporre di ap¬ 
positi locali adibiti all'igiene personale ed al lavaggio delle tele del 
formaggio e dei sacchetti per le ricotte. 


1 - Continua 
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LO STATO DI SALUTE 
DELLE FORESTE DEL 

Friuli Venezia Giulia nel 2004 



Nel corso del 2004 le foreste 
regionali hanno subito i danni 
più intensi degli ultimi dieci 
anni, per lo più come conse¬ 
guenza dell'estate molto calda 
e secca dell'anno precedente. 


M Larva del geometri de 
Operophthera brumata 
defogliatore polifago di 
latifoglie. 


!Nel corso della mattinata e del primo pomeriggio del giorno 17 febbraio 2005 si è svol¬ 
to a Paluzza, presso il Centro Servizi per le Foreste e le Attività di Montagna (CeSFAM), un 
incontro tecnico che ha avuto come tema lo stato di salute delle foreste regionali nel 2004. 
L'incontro, organizzato dal Servizio selvicoltura e antincendio boschivo della Direzione 
centrale risorse agricole, naturali, forestali e montagna, era riservato al personale del Corpo 
Forestale Regionale (CFR) e del Servizio Fitosanitario Regionale (SFR). Sono stati illustrati i 
risultati delle attività condotte nell'ambito dell'Inventario fitopatologico forestale regionale 
"BAUSINVE", che dal 1994 conduce il monitoraggio degli agenti di danno (ad esempio in¬ 
setti, funghi, eventi meteorici) a carico delle foreste e dei boschi del Friuli Venezia Giulia. 
All'incontro hanno partecipato circa cinquanta persone, per lo più facenti parte del CFR, in 
rappresentanza delle Stazioni forestali e degli Ispettorati ripartimentali delle foreste; erano 
inoltre presenti rappresentanti del SFR e del Dipartimento di biologia applicata alla difesa 
delle piante dell'Università di Udine che dal 2002, su incarico della Regione, si occupa del¬ 
le diagnosi entomologiche e fitopatologiche, nonché della consulenza scientifica 
dell'Inventario. 


a Grave defogliazione 
del carpino nero causata 
da larve di geometridi. 


9 Estesa carie da 
Heterobasidion annosum 
in una ceppai a di abete 
rosso. 
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| Focolaio di infestazione di bostrico tipografo 
flps typographusj. 


Con diverse relazioni sono intervenuti la dott.ssa Anna Carpanelli 
del Servizio selvicoltura e antincendio boschivo, il dott. Fabio 
Stergulc, la dott.ssa Gabriella Frigimelica, il prof. Pietro 
Zandigiacomo e la dott.ssa Iris Bernardinelli dell'Università di 
Udine; un saluto ai partecipanti è stato portato dal dott. Giovanni 
Petris, direttore del SFR. Al termine delle relazioni si è svolta una 
breve discussione sui temi della giornata. 

Nel 2004 le foreste e i boschi del Friuli Venezia Giulia hanno subito 
i danni più gravi degli ultimi dieci anni. Sono avvenute forti pullu¬ 
lazioni di insetti defogliatoli e un'esplosione demografica del bo¬ 
strico tipografo ( Ips typogmphus ), un coleottero scolitide che si svi¬ 
luppa a spese delle cortecce dell'abete rosso. In qualche caso anche 
i funghi patogeni sono stati causa di fenomeni di deperimento in al¬ 
cuni boschi, mentre i danni da eventi meteorologici sono stati con¬ 
tenuti. 


Gli insetti defogliatoli hanno colpito grave¬ 
mente oltre 8.000 ha di boschi misti di la¬ 
tifoglie, nei quali sono state rilevate defo¬ 
gliazioni superiori al 25% della chioma. I 
danni più estesi sono stati causati da una 
pullulazione del bombice dispari 
(Lymantria disparì nei boschi della giurisdi¬ 
zione dell'Ispettorato forestale di Trieste e 
Gorizia, dove sono state registrate defoglia¬ 
zioni gravi su oltre 5-800 ha; in alcune zone, 
come il Monte Sabotino, la perdita delle fo¬ 
glie causata dal lepidottero limantriide è sta¬ 
ta totale. Il fenomeno, impressionante per il 
gran numero di larve presenti sugli alberi, 
ha destato qualche preoccupazione tra la 
popolazione; le ultime infestazioni cono¬ 
sciute di questo insetto nella nostra regione 
risalgono al periodo 1972-75. Un forte at¬ 
tacco di lepidotteri geometridi, soprattutto 
Operophthera brumata ed Erannis defo- 
liaria , ha investito molti boschi delle 
Prealpi Carniche e Giulie, causando gravi 
danni, in particolare sul carpino nero, su 
oltre 2.100 ha soprattutto nelle giurisdizio¬ 
ni forestali di Gemona, Meduno e Cividale. 
All'inizio della primavera è stata osservata 
anche una leggera defogliazione su circa 
370 ha di pinete di pino nero causata dalla 
processionaria del pino ( Tbaumetopoea 
pityocampa) nelle giurisdizioni di 
Tolmezzo, Resia e Barcis. 

La quasi totalità dei danni causati dagli in¬ 


setti xilofagi nel 2004 si deve al bostrico ti¬ 
pografo, che ha causato perdite intorno ai 
7.200 m 3 , a fronte di soli 630 m 3 registrati 
nell'anno precedente. Il fenomeno deve es¬ 
sere collegato all'estate molto calda e 
asciutta del 2003, e alla presenza di molti 
schianti da vento avvenuti nel biennio 
2002-03. La maggior parte dei danni causati 
dallo scolitide si è concentrata nei boschi 
della Carnia (Ispettorato di Tolmezzo), in 
particolare nelle giurisdizioni forestali di 
Paluzza, Comeglians, Paularo, Tolmezzo e 
Villa Santina. Nei boschi di Paluzza un este¬ 
so focolaio di infestazione ha causato quasi 
la metà delle perdite complessive. Nella 
maggior parte dei casi gli attacchi di bostri¬ 
co sono avvenuti nei boschi di abete rosso 
di bassa quota o nei rimboschimenti, con¬ 
fermando ancora una volta la vulnerabilità 
di questi popolamenti. Altri insetti xilofagi 
delle conifere hanno causato solo danni 
molto modesti. In un bosco planiziale della 
giurisdizione di S. Giorgio di Nogaro è stato 
rilevato il deperimento di circa 130 esem¬ 
plari di farnia causato dallo stress idrico 
dell'estate 2003; sulle piante in deperimen¬ 
to sono stati trovati in gran numero diversi 
insetti xilofagi, fra i quali il curculionide 
Gasterocercus depressirostris , il cerambici- 
de Xylotrechus antilope , i buprestidi 
Agrilus graminis e Agrilus hastulifer, e il si- 
ricide Tremex fuscicornis. 
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B Micelio di Armi Ila ria sp. sotto la corteccia di un 
abete bianco morto di recente. 


Il tentredinide Tomostbetus nigntus è com¬ 
parso nuovamente in molte località della 
pianura, defogliando gravemente circa 
8.100 frassini negli impianti da legno. 

Nei boschi della regione i funghi patogeni 
agenti di malattia della chioma hanno dato 
luogo a forti attacchi su 315 ha. La specie 
che ha causato i maggiori danni è il deute- 
romicete Diplodia pinea (= Sphaeropsis sa- 
pineà) che di solito viene rilevato in area 
carsica su pino nero, mentre nel 2004 ha 
causato gravi danni anche in popolamenti 
misti di pino nero e di pino silvestre colpiti 
dalla grandine nel 2003 nella giurisdizione 
di Pinzano al Tagliamento. 


Foreste 




Gli agenti eli patologie dell'apparato radica¬ 
le, del fusto e dell'apparato vascolare han¬ 
no provocato perdite che di poco hanno 
superato i 1.200 m 3 . Fra gli agenti di mar¬ 
ciumi radicali sono da segnalare 
Heterobasidion annosum su abete rosso e 
Armillaria sp. su abete bianco e abete ros¬ 
so (in varie giurisdizioni forestali). Tra gli 
agenti di necrosi corticali e/o di cancri, 
Cryphonectria parasitica e Hypoxylon sp. 
hanno causato morie rispettivamente di ca¬ 
stagno (giurisdizione forestale di Aviano) e 
di cerro (giurisdizioni di Duino Aurisina e 
S. Dorligo della Valle), chiaramente colle¬ 
gate al lungo periodo siccitoso del 2003. 
Negli impianti da legno sono stati rilevati 
diffusi fenomeni di deperimento dell'onta¬ 
no nero (in totale quasi 900 piante colpite). 
Sono stati osservati casi di necrosi corticali 
o cancri localizzati sul fusto o sui rami, 
nonché sintomi di sofferenza a livello della 
chioma, quali disseccamento dei rami del 
terzo superiore, ingiallimenti fogliari e mi- 
crofillia; tale quadro sintomatologico fa ri¬ 
tenere che il deperimento possa essere im¬ 
putabile alla presenza del giallume dell'on¬ 
tano, una fitoplasmosi già individuata in al¬ 
tri popolamenti di ontano della regione. 
Altre patologie della chioma, con quadro 
eziologico non del tutto chiarito, hanno ri¬ 
guardato il carpino nero, colpito dalla co¬ 
siddetta "antracnosi", nella giurisdizione fo¬ 


restale di Tolmezzo (circa 800 ha) e l'or¬ 
niello in quella di Monfalcone. 

I danni causati da eventi meteorici nel 2004 
sono stati molto contenuti. Sono stati regi¬ 
strati solo poco più di 2.000 m 3 di perdite 
per schianti, di cui la maggior parte dovuti 
alle forti nevicate dell'ultima parte dell'in¬ 
verno; circa il 40% delle perdite segnalate 
ha riguardato il faggio. 

Nel 2004 sono stati inseriti nel database 
dell'Inventario 395 nuovi records, di cui 
374 riferiti a eventi dannosi causati da ani¬ 
mali e funghi patogeni, e 21 relativi a even¬ 
ti meteorici. Fra gli agenti biotici dannosi 
sono state identificate 31 specie di insetti e 
altri animali, e 15 di funghi patogeni; 10 
specie non erano mai state censite in pre¬ 
cedenza. Al 31 dicembre 2004 nel database 
dell'Inventario risultano inserite 2.233 sche¬ 
de; tale archivio è tra i più dotati di infor¬ 
mazioni e tra i meglio organizzati a livello 
nazionale. 

II rapporto completo sullo Stato fitosanita- 
rio delle foreste del Friuli Venezia Giulia 
nel 2004 verrà a breve stampato e anche 
inserito nel sito web della Regione, ove è 
già presente quello relativo al 2003 (scari¬ 
cabile in formato pclf dalla pagina http:// 
www.regione.fvg.it/ambiente/ambiente.htm). 
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Frutticoltura 
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La “piccola tortrice 

DEI FRUTTI” IN MELETI 

del Friuli Venezia Giulia 


Il nome scientifico della cosiddetta "picco¬ 
la tortrice dei frutti" è Cydia lobarzewskii 
(Nowicki); si tratta di un piccolo lepidottero 
appartenente alla famiglia dei Tortricidi Cfig. 
1 ). Negli ultimi anni (a partire dal 1999) gra¬ 
vi danni causati da questo carpofago sono 
stati osservati in meleti a conduzione biolo¬ 
gica del Friuli Venezia Giulia. 



Morfologia Uovo - Ha forma lenticolare ed è di colore biancastro trasparente. 

Larva - A maturità è lunga circa 12 mm (fig. 2). Il colore di fondo è rosa chiaro con evidenti 
"verruche" subcircolari di colore grigiastro; la capsula cefalica e la placca anale sono di co¬ 
lore bruno più o meno intenso, mentre la placca protoracica (dietro il capo) è bruno chia¬ 
ra trasparente. All'estremità dell'addome è presente un pettine anale utilizzato per espelle¬ 
re all'esterno gli escrementi dalle gallerie scavate nei frutti. 

Crisalide - Di colore bruno, è contenuta in un rado bozzolo di seta. 

Adulto - Ha un'apertura alare di circa 15 mm. Le ali anteriori sono bruno-giallastre con scre¬ 
ziature più scure; quelle posteriori sono bruno-grigie. 



Distribuzione 

Questa specie in Italia è stata segnalata in alcune regioni settentrio¬ 
nali (Piemonte, Lombardia, Friuli Venezia Giulia, Emilia Romagna) 
in meleti di aree collinari; tuttavia, è verosimile che il suo areale ita¬ 
liano sia più ampio. È relativamente abbondante in frutteti 
dell'Europa centrale (es. Francia, Svizzera, Austria, Germania, 
Slovacchia) e orientale (es. Ungheria). 


| Adulto di Cydia lobarzewskii. 

m Larva matura di Cydia lobarzewskii con le caratteristiche verruche. 





Piante ospiti 

Le larve di Cydia lobarzewskii si sviluppano soprattutto a carico dei frutti del melo ( Malus 
domestica ), compresi quelli delle varietà da fiore utilizzate come impollinatori; inoltre, pos¬ 
sono attaccare anche i frutti del susino ( Prunus domestica) e dei biancospini ( Crataegus 
spp.). 


■ Tipico danno 
iniziale provocato da una 
giovane larva di Cydia 
lobarzewskii. 


| Caratteristiche 
gallerie 

sottoepidermiche 
ramificate provocate da 
una larva di Cydia 
lobarzewskii su frutto 
sviluppato. 


■ Mela colpita da più 
larve di Cydia 
lobarzewskii. 


m Mela marcescente 
per un attacco di Cydia 
lobarzewskii. 


Ciclo biologico 

In Italia la specie compie un'unica generazione aH'anno. Lo svernamento avviene allo stadio di 
larva matura all'interno di un rado bozzolo situato in ripari diversi, ad esempio nelle screpolatu¬ 
re della corteccia della pianta ospite. L'incrisalidamento avviene in primavera. 

I voli degli adulti in Friuli Venezia Giulia iniziano nella prima decade di maggio e prose¬ 
guono fino a metà luglio. Il picco di sfarfallamento si osserva fra la fine di maggio e l'inizio 
di giugno; i voli di norma si mantengono relativamente elevati per tutto il mese di giugno. 
Le femmine depongono le uova singolarmente sui frutti in accrescimento, che vengono poi 
utilizzati dalle larve per il loro sviluppo. 

Le uova sui frutti si possono osservare dalla seconda decade di maggio alla prima di giu¬ 
gno, mentre le prime gallerie larvali sono visibili a partire dalla terza decade dello stesso 
mese. 

A partire da metà agosto le prime larve mature fuoriescono dai frutti per raggiungere i luo¬ 
ghi di svernamento. 

Danni 

Le larve neonate penetrano nei frutti di melo scavando una galleria sottoepidermica a for¬ 
ma di spirale (fig. 3); in seguito si addentrano nella polpa in direzione dei semi che di nor¬ 
ma non vengono erosi. Sui frutti più sviluppati si possono osservare gallerie sottoepider¬ 
miche tipicamente "ramificate" (fig. 4). Una buona parte dei frutti colpiti (fig. 5) possono 
marcire (fig. 6) e cadere anticipatamente. 

Nei meleti a conduzione convenzionale i danni sono trascurabili o assenti in quanto gli in¬ 
terventi di lotta contro altri carpofagi, quali la carpocapsa ( Cydiapomonella L.) e la tignola 
orientale del pesco ( Cydia molesta Busck), riducono drasticamente le popolazioni di Cydia 
lobarzewskii. Al contrario, in meleti a conduzione biologica, in particolare quelli posti in 
aree collinari, gli attacchi risultano molto più consistenti. In Friuli Venezia Giulia la percen¬ 
tuale dei frutti bacati da Cydia lobarzewskii può raggiungere e talora superare il 50%. Fino 
ad ora negli ambienti italiani non sono stati segnalati danni ai frutti del susino. 
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La tecnica della 
confusione sessuale 
("mating disruption") 

Questa tecnica consiste 
nel distribuire nel frutteto 
(es. meleto, pescheto), 
prima dell'inizio dei voli, 
un adeguato numero di 
erogatori (fig. 7) (almeno 
500 per ettaro), ciascuno 
dei quali rilascia una 
quantità di feromone ses¬ 
suale molto superiore a 
quella emessa da una 
singola femmina della 
specie di lepidottero da 
combattere. Lo scopo è di 
"saturare" l'ambiente con 
il feromone, in modo da 
impedire ai maschi di ri¬ 
trovare le femmine e di 
accoppiarsi. Le femmine 
non fecondate non de¬ 
pongono uova. Gli eroga¬ 
tori normalmente emetto¬ 
no il feromone per un in¬ 
tervallo di tempo suffi¬ 
cientemente lungo da non 
richiedere la loro sostitu¬ 
zione nel corso della sta¬ 
gione vegetativa. 
L'assenza di catture in 
trappole a feromoni poste 
all'interno degli appezza¬ 
menti in "confusione" è ri¬ 
tenuta un buon indice di 
efficacia dell'intervento di 
lotta adottato. 


La tecnica del 
disorientamento 
("false trail following") 

Questa tecnica, speri¬ 
mentata con successo so¬ 
lo negli ultimi anni, consi¬ 
ste nel distribuire nel frut¬ 
teto, prima dell'inizio dei 
voli, un elevato numero di 
erogatori (fig. 8) (1.500- 
2.000 per ettaro) ciascu¬ 
no dei quali rilascia una 
quantità di feromone ses- 
suale paragonabile a 
quella emessa da una 
singola femmina della 
specie di lepidottero da 
combattere. Lo scopo è di 
indurre i maschi a diriger¬ 
si qua e là in campo, atti¬ 
rati dalle numerose sor¬ 
genti di feromone sinteti¬ 
co, impedendo loro di ri¬ 
trovare le femmine e di 
accoppiarsi. Le femmine 
non fecondate non de¬ 
pongono uova. Questi 
erogatori si esauriscono 
dopo alcune settimane 
(circa 6-8) e pertanto de¬ 
vono essere eventual¬ 
mente sostituiti più volte 
nell'anno, in funzione del¬ 
la durata dei periodi di 
volo e del numero delle 
generazioni del fitofago 
da controllare. La quan¬ 
tità totale di feromone im¬ 


piegato a ettaro è comun- 
que molto inferiore a 
quella utilizzata con la 
confusione sessuale. 
Sporadiche catture nelle 
trappole a feromoni, po¬ 
ste aH'interno degli ap¬ 
pezzamenti in "disorienta¬ 
mento", non devono allar¬ 
mare. A differenza della 
tecnica della confusione 
sessuale, il disorienta¬ 
mento può essere adotta¬ 
to anche su appezzamen¬ 
ti di piccole dimensioni, 
particolarmente frequenti 
nel "biologico". 


■u ■ 


Erogatore di feromone a " spaghetto " utilizzato 
per la confusione sessuale contro Cydia lobarzewskii. 

Erogatore di feromone a " gancetto " utilizzato per 
il disorientamento contro Cydia lobarzewskii. 
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Controllo 


Campionamenti - Il volo degli adulti della 
piccola tortrice dei frutti può essere monito¬ 
rato con l'ausilio di trappole a feromoni ses¬ 
suali specifici; in regione le trappole devo¬ 
no essere installate in campo alla fine di 
aprile. Le informazioni che si ottengono 
permettono di rilevare la presenza del fito- 
fago e di ottimizzare i momenti di interven¬ 
to contro le uova e le larve. 

L'andamento delle ovideposizioni e delle 
schiusure (stabilite indirettamente sulla base 
delle nuove penetrazioni larvali) può essere 
seguito per mezzo di campionamenti perio¬ 
dici a partire dall'inizio dei voli. 

Mezzi chimici - Come già ricordato, i comu¬ 
ni insetticidi di sintesi utilizzati nei meleti a 
conduzione convenzionale per il controllo 
di altri carpofagi (es. carpocapsa, tignola 
orientale del pesco) sono in grado di limita¬ 
re efficacemente anche gli attacchi della 
piccola tortrice dei frutti; in particolare, al¬ 
cuni inibitori della biosintesi della chitina 
sono efficaci nei confronti delle uova, men¬ 
tre i fosforganici agiscono tipicamente con¬ 
tro le larve. 

Mezzi biotecnici - Le tecniche della "confu¬ 
sione sessuale" o del "disorientamento" (ve¬ 
di riquadri), che utilizzano i feromoni ses¬ 
suali, danno buoni risultati, specialmente 
quando sono applicate per più anni conse¬ 


cutivi. Esse riducono significativamente le 
popolazioni del fitofago, ma non annullano 
del tutto i danni ai frutti. D'altra parte, que¬ 
ste modalità di controllo sono le più effica¬ 
ci, se non le uniche attuabili, nei meleti a 
conduzione biologica. I diffusori di feromo- 
ne devono essere distribuiti in campo prima 
dell'inizio dei voli (fine aprile). Qualora non 
fossero disponibili sul mercato gli erogatori 
che emettono la miscela feromonica specifi¬ 
ca per la piccola tortrice dei frutti, è possibi¬ 
le utilizzare, con buoni risultati, quelli per la 
tignola orientale del pesco che rilasciano 
una miscela feromonica con una composi¬ 
zione analoga. 

L'applicazione generalizzata di queste bio¬ 
tecniche trova i principali limiti: a) nel costo 
relativamente elevato dei dispenser e della 
manodopera necessaria per installare gli 
stessi in campo; b) nella ridotta estensione 
di molti meleti che aumenta la probabilità 
di ingresso dall'esterno di femmine fecon¬ 
date; c) in elevate popolazioni svernanti del 
fitofago che, determinando un abbondante 
sfarfallamento di adulti in primavera, au¬ 
mentano la probabilità di incontro casuale 
fra i sessi. 

Mezzi biologici - Gli interventi con prodotti 
a base di Bacillus thuringiensis Berliner 
non assicurano risultati soddisfacenti. 
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(8): 131-133. 
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Abstract 

The "smaII fruit tortrix" in appiè orchards 
in Friuli Venezia Giulia 

In thè last years damage caused by thè "small fruit 
tortrix " Cydia lobarzewskii (Nowicki) (Lepidoptera 
Tortricidae) was observed in organic appiè orchards of 
Friuli Venezia Giulia (north-eastern Italy). The most 
severe damages (up to 50% or more of infested fruits) 
were found in appiè orchards located in hilly areas. 
Morphology, biology, damage and control of this species 
are reported; in particular, emphasis is given to control 
techniques based on use of thè semiochemicals (mating 
disruption and false trai! following). 




20 



• 


• ! 


Frutticoltura 


Luca Benvenuto, 
Giorgio Malossini 

SAASD 

Settore Agricoltura Aziende 
Sperimentali e Dimostrative 
Sezione Frutticoltura. 


Stato di avanzamento 

DEL PROGETTO 

Interreg III A 
Italia-Slovenia 


Attività svolte dal Settore 
Agricoltura Aziende Sperimentali e 
Dimostrative (SAASD) 



Il Progetto Interreg III A Italia - Slovenia "Recupero e valorizzazione di varietà di fruttiferi di 
qualità per un arricchimento della biodiversità e a sostegno della frutticoltura biologica nel¬ 
le aree transfrontaliere" ha preso avvio nel 2003 e avrà termine in marzo 2006. Gli obiet¬ 
tivi riguardano studio, conservazione, diffusione e valorizzazione di genotipi di varietà au¬ 
toctone di melo, pero e susino del Friuli Venezia Giulia e dell'area slovena confinante 
(Goriska, Obalno-kraska e il comune di Kraniska Gora) coltivate con il metodo biologico. 

I Partners, con le relative attività previste neH'ambito del Progetto, sono: 

• Amministrazione Provinciale di Pordenone - Settore Agricoltura Aziende Sperimentali e 
Dimostrative (SAASD): azioni legate alla sensibilizzazione, diffusione e valorizzazione 
delle produzioni frutticole autoctone, presso i frutticoitori biologici ed i consumatori del¬ 
la Regione; 

• Università degli Studi di Udine - Dipartimento di Biologia Applicata alla Difesa delle 
Piante (DBADP): predisposizione di Campi Pilota per la valutazione delle principali ca¬ 
ratteristiche agronomiche (portinnesti, forme di allevamento, resistenze ai patogeni) e 
organolettiche di alcune varietà autoctone; 

• Kmetijsko Gozdarski Zavod di Nova Gorica - Istituto di frutticoltura coinvolto in tutte le 
attività previste dal Progetto per la Slovenia. 


■ Varietà autoctona 
Dal dolo - Frutteto 
sperimentale Interreg III 
A presso Ersagri col a 
S.p.A. 

Fonte: Dipartimento di 
Biologia Applicata alla 
Difesa delle Piante. 


Nel periodo compreso tra giugno e ottobre 2004, il SAASD ha condotto un'indagine sul- 
la frutticoltura biologica regionale portando a conoscenza dei produttori, le varietà autoc¬ 
tone ritenute più interessanti (tab. 1) a seguito di precedenti studi. Ai frutticoitori biologici 
(elenco fornito da AproBio FVG - Associazione Produttori Biologici e Biodinamici del Friuli 
Venezia Giulia) è stato sottoposto un questionario mirato a raccogliere informazioni relati¬ 
ve alla gestione tecnico-agronomica del frutteto (concimazione, metodi di irrigazione, pac¬ 
ciamatura, forme di allevamento, ecc.) e all'interesse per il recupero, la diffusione e la pos¬ 
sibile messa a dimora di varietà autoctone. 

I dati raccolti sono stati inseriti in un database, elaborati e presentati in una relazione dal titolo 
"Indagine presso le aziende frutticole biologiche della Regione Friuli Venezia Giulia" che sarà di¬ 
sponibile sul Sito Web del Progetto (attualmente in fase di costiuzione) nei prossimi mesi. 

Le aziende biologiche sono 183 per una superficie totale pari a 547,61 ha. Circa la metà 
(276,86 ha) è occupata dalla vite, mentre la coltura principale tra quelle previste dal pro¬ 
getto, sia in termini di aziende che di superfici investite (rispettivamente 77 e 128,10 ha), è 
il melo; segue il pero con 19,98 ha, quasi esclusivamente concentrati in un'unica azienda. 
Più limitata è la diffusione di susino e ciliegio, che sono presenti in 17 aziende per com¬ 
plessivi 17,13 ha. 
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H Superficie teorica disponibile per impianti di 
varietà autoctone di fruttiferi - specie richieste. 


Di tutte le aziende considerate, 107 (39% in 
Comunità Montane e 6l% nella restante par¬ 
te del territorio regionale) hanno accettato 
di compilare il questionario. In particolare, 
95 aziende hanno mostrato interesse al re¬ 
cupero e valorizzazione di varietà autoctone 
e 71 hanno dato la disponibilità alla loro 
messa a dimora per una superficie teorica di 
circa 25 ha (fig. 2). 



Per quanto riguarda il melo, la superficie è pari al 15% di quella at¬ 
tualmente investita a melo biologico (128 ha) e rappresenterebbe 
quindi un notevole risultato. 

Considerazioni derivanti dai dati raccolti nel corso dell'indagine 
hanno suggerito di ampliare il Progetto anche a varietà ticchiolatu- 
ra-resistenti (Golden Orange, Gold Rush, Brina, Catarina, ecc.), par¬ 
ticolarmente adatte all'utilizzo in agricoltura biologica e di riservare 
la coltivazione delle varietà locali esclusivamente alle zone di origi¬ 
ne (collinari e montane). Le principali motivazioni di questa scelta 
sono: 

- rilanciare l'intero settore frutticolo biologico, che già di per sé 
rappresenta una minima quota del mercato regionale e che allo 
stato attuale si trova in uno stato di "sofferenza"; 


- mantenere inalterate le peculiari caratte¬ 
ristiche delle varietà autoctone (aromi 
particolari, resistenze e/o tolleranze ai fi- 
topatogeni, ecc.), salvaguardare e diffon¬ 
dere il prezioso patrimonio genetico fino 
ad oggi conservato. 

Nelle ultime fasi del Progetto il SAASD sarà 
impegnato nell'analisi di opportuni canali di 
commercializzazione, in attività di sensibi¬ 
lizzazione verso i consumatori e nella rea¬ 
lizzazione di un logo transfrontaliero capa¬ 
ce di identificare i prodotti frutticoli consi¬ 
derati, sia freschi che trasformati. 


Varietà autoctone 

Principali caratteristiche 

Gialla di Priuso 

poco suscettibile a Ticchiolatura e resistente a oidio;elevata produttività e buone 
caratteristiche organolettiche 

Striato dolce 

discreta tolleranza alla Ticchilatura ma è sensibile all'oidio; buona produttività e 
buone caratteristiche organolettiche 

Di Corone 

precoce e buona produttività; buone caratteristiche organolettiche; pezzatura 
ridotta dei frutti 

Ruggine di Enemonzo 

mediamente sensibile a Ticchiolatura ma resistente a oidio; buone caratteristiche 
organolettiche dei frutti 

Mele rosse 

problemi di vitrescenza e butteratura; buona produttività 

Dal Dole 

buone caratteristiche estetiche e gustative di serbevolezza; difettano leggermente 
in pezzatura 

Rosse invernali 

mediamente sensibile a Ticchiolatura ma resistente ad oidio; buone caratteristiche 
organolettiche e l'aspetto dei frutti 

Di Rui 

buona produttività discrete qualità gustative dei frutti 


Tab.l - Varietà 
autoctone - Progetto 
interreg Ili A Italia - 
Slovenia 
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Laura Rossi 

Collabortrice 

CeFAP 



La scuola va in fattoria ... 

... La fattoria va a scuola 



xjLnche in Friuli Venezia Giulia si sta diffonden¬ 
do sempre più la consapevolezza che l'azienda 
può essere luogo in cui si realizzano attività an¬ 
che non tipicamente agricole, uno spazio privile¬ 
giato per rendere evidente e tangibile il ruolo del 
settore primario e far conosce il lavoro dell'agri¬ 
coltore quale "custode" delle ricchezze ambienta¬ 
li e culturali di un territorio e della produzione di 
alimenti di qualità, una palestra di pedagogia at¬ 
tiva che può contribuire alla crescita di cittadini 
consapevoli e responsabili. 


Imprenditori agricoli 
in visita ad una fattoria 
didattica (foto Laura 
Rossi) 


Sulla base di tali presupposti, la fattoria di¬ 
dattica si configLira come Lin servizio echica- 
tivo che l'azienda offre e gestisce in affian- 
camento a quella che è la SLia principale at¬ 
tività. In quanto servizio, la proposta educa¬ 
tiva dell'azienda non pelò essere improvvi¬ 
sata ma va preparata ed offerta con compe¬ 
tenza e professionalità. Per rispondere alle 
esigenze di formazione specifica, il CeFAP, 
in collaborazione con TERSA e in partena- 
riato con le Associazioni di categoria agrico¬ 
le, propone iniziative formative a diversi li¬ 


velli: 

- formazione "di base", rivolta a coloro che 
vogliono iniziare ad operare come fatto¬ 
rie didattiche, 

- corsi di approfondimento specifici per la 
gestione delle attività didattiche a soste¬ 
gno delle aziende cha hanno già mosso 
"i primi passi", 

- occasioni di scambio e gemellaggi tra im¬ 
prenditori ed operatori del settore di dif¬ 
ferenti regioni. 


I CORSI DI BASE Nell'ambito del più ampio progetto regionale di "Comunicazione ed educazione alimenta¬ 
re", le aziende agricole che intendono proporsi come fattorie didattiche possono avvalersi 
di un corso di formazione "di base" finalizzato a fornire agli operatori del settore le cono¬ 
scenze necessarie rispetto ai requisiti e agli aspetti che caratterizzano da un punto di vista 
tecnico-strutturale ed edcicativo una fattoria didattica. Il corso, della drirata di 60 ore, è 
strutturato in 5 moduli didattici ed una verifica finale. Si snoda in Lin percorso graditale vol¬ 
to a far maturare negli operatori del settore Lina coscienza critica rispetto alle potenzialità 
individuali ad avviare una fattoria didattica fino a elaborare un progetto di massima del ser¬ 
vizio che l'azienda può offrire. 

Infatti, l'attuale sistema educativo, al quale concorrono scuola, famiglia, territorio, richiede 
ai diversi soggetti coinvolti la consapevolezza della complessità di un'azione in cui ciascu¬ 
no ha un proprio ruolo da "giocare". 




■ Bimbi in fattoria (foto Lorena 
Popesso) 
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Titolo 

Tipologia formativa 

Partecipanti (min - max) 

Durata 

Destinatari 

Modalità 

Attestato 


LA FATTORIA DIDATTICA 
Corso "di base" 

8-24 
60 ore 

Titolari di azienda agricola, loro familiari 
Formazione in presenza, due incontri a settimana 
Attestato di frequenza alle seguenti condizioni: pre¬ 
senza almeno al 70% delle ore corso, effettuazione 
esame finale 

Organizzare e gestire l'attività didattica nell'azienda 
agricola 

- Il contesto storico in cui nascono le esperienze di¬ 
dattiche in ambito rurale; le diverse categorie di 
proposte didattiche; fattorie didattiche e d'anima¬ 
zione, aziende aperte, aule all'aperto 

- La normativa di riferimento per l'attività didattica in 
azienda (posizione giuridica, assicurativa e fiscale, 
norme di sicurezza, strutturali e igienico sanitarie) 

- Le competenze comunicative e pedagogiche neces¬ 
sarie per rapportarsi con i fruitori dell'offerta 

- Percorsi educativi riferiti a target specifici 

- L'utilizzo professionale degli strumenti informatici e 
la formazione a distanza 

• Il contesto di riferimento (17 ore) 

• Principi di pedagogia e comunicazione (15 ore) 

• Progettare la fattoria didattica (19 ore) 

• Società dell'informazione (3 ore) 

• Immagine aziendale e promozione dell'offerta (3 ore) 


Cosa si impara 


Contenuti/argomenti 

trattati 


Struttura del corso 


• Esami finali (3 ore) 


Affrontando i contenuti specifici del corso, 
si presentano di seguito i singoli moduli 
che, nel loro insieme, costituiscono la strut¬ 
tura del percorso formativo. 

Il primo modulo prende in considerazione 
tutti gli aspetti che costituisco il contesto di 
riferimento all 1 interno del quale opera la fat¬ 
toria didattica. A partire dalle prime espe¬ 
rienze di accoglienza di ospiti in azienda si 
percorrono le tappe che hanno portato alla 
strutturazione di una fattoria didattica, defi¬ 
nendone le differenti tipologie presenti in 
funzione della proposta educativa; attraver¬ 
so alcuni dati significativi si coglie l'entità 
del fenomeno dalle sue origini all'attualità, a 


livello europeo, nazionale e locale. Il per¬ 
corso è arricchito dalla visita a fattorie didat¬ 
tiche presenti sul territorio regionale ed ex¬ 
traregionale che vantano una discreta espe¬ 
rienza maturata "sul campo". Vengono quin¬ 
di presentati: il contesto legislativo in cui è 
inserita l'attività didattica in ambito rurale e 
relativo trattamento assicurativo e fiscale; i 
requisiti strutturali obbligatori richiesti per il 
rispetto delle norme edilizie e di sicurezza 
degli ambienti, nonché le norme di tipo 
igienico-sanitario di riferimento nel caso di 
produzione, trasformazione e somministra¬ 
zione di alimenti in fattoria. 

Il secondo modulo ha lo scopo di fornire gli 
elementi pedagogici e comunicativi utili al¬ 
lo svolgimento dell'attività didattica in 
azienda, tenendo presente i destinatari a cui 
la proposta è rivolta: di fatto, ad oggi, il 
principale interlocutore della fattoria didat¬ 
tica è la scuola, rappresentata soprattutto 
dagli studenti nella fascia dell'obbligo scola¬ 
stico. 

Con il terzo modulo si acquisiscono le com¬ 
petenze culturali, ambientali e organizzative 
necessarie ad avviare una progettazione del 
servizio educativo: a partire dalla lettura del¬ 
le specificità territoriali, aziendali e imprendi¬ 
toriali, si individuano le risorse disponibili, le 
potenzialità e le criticità dell'azienda e le 
eventuali trasformazioni richieste. Inoltre, te¬ 
nendo conto di alcuni criteri di progettazio¬ 
ne, si elaborano possibili percorsi educativi e 
servizi didattici che la fattoria può offrire, va¬ 
lutandone nel contempo la congruenza, la 
fattibilità e l'impatto economico. Segue il 
quarto modulo definito società dell'informa¬ 
zione che offre una panoramica sugli stru¬ 
menti informatici e il loro utilizzo, corredato 
da apposite esercitazioni, permette di coglie¬ 
re le possibili opportunità per reperire mate¬ 
riale di approfondimento, instaurare e gestire 
relazioni, facilitare la gestione professionale 
delle attività, nonché dare continuità al pro¬ 
prio apprendimento "a distanza" accedendo 
alle risorse disponibili in rete. Chiude il corso 
il quinto modulo dedicato all'individuazione 
degli elementi necessari per un'efficace pro¬ 
mozione dell'offerta educativa e dell'immagi¬ 
ne complessiva della azienda-fattoria didatti¬ 
ca. Durante tatto il percorso formativo viene 
dato ampio spazio all'analisi di casi studio 
presentati in aula e al confronto di materiale 
documentario, valorizzando nel contempo 
eventuali esperienze di cui sono portatori i 
partecipanti. 
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Tab. 1 - Corso di formazione 
"La fattoria didattica " (dati CeFAP) 


Sede 

Periodo 

Allievi che 
hanno frequentato 
con profitto il corso 

Rivolto 

05/12/02-19/02/03 

20 

Pasian di Prato 

19/01/04-22/03/04 

17 

Rivolto 

19/01/04-22/03/04 

14 

Tolmezzo 

11/11/04-03/02/05 

13 

Pordenone 

08/02/05-19/04/05 

21 

Totale 


85 


Il corso base "La fattoria didattica", attivato per la prima volta nel dicembre 2002, è giunto 
ormai alla quinta edizione e, complessivamente, è stato frequentato con piofitto da 85 
iscritti. Dopo la prima edizione tenutasi presso l’allora sede del CeFAP a Rivolto, sono se¬ 
guite altre edizioni a Pasian di Prato, Tolmezzo e Pordenone. 


Animazione 

E GESTIONE 
DELLE ATTIVITÀ 
DIDATTICHE 
IN FATTORIA 


Pur essendo la fattoria didattica una "giova¬ 
ne" realtà in Friuli Venezia Giulia, gli opera¬ 
tori del settore sono convinti che essa non 
debba essere identificata con l'azienda che 
offre una semplice "visita guidata" alle pro¬ 
duzioni, agli allevamenti o alle strutture di 
trasformazione, bensì considerata un signi¬ 
ficativo ed innovativo ambito di esperienza 
e di educazione al quale diverse categorie 
di utenti possono accedere. Infatti, in fatto¬ 
ria vengono proposte attività che favorisco¬ 
no gli apprendimenti nei più diversi settori, 
dalla conoscenza dell'ambiente alla cono¬ 
scenza delle tecniche di produzione, alleva¬ 
mento e trasformazione, dall'educazione 
sensoriale e al gusto all'educazione alimen¬ 
tare, dalla scoperta dei "ritmi" della natura 
alla riscoperta degli usi e delle tradizioni del 
mondo rurale, ecc. 

Le prime e più significative esperienze han¬ 
no fatto maturare tra gli imprenditori agrico¬ 


li la consapevolezza della responsabilità 
educativa che sottende al servizio offerto 
dalla fattoria didattica e quindi della neces¬ 
sità di un ulteriore arricchimento formativo, 
che permetta di acquisire maggiori compe¬ 
tenze ad abilità soprattutto in merito agli 
aspetti strettamente didattici ed educativi. 
Ciò non significa che l'imprenditore debba 
acquisire specializzazioni in campo peda¬ 
gogico e comunicativo, ma senz'altro che 
possa implementare la sua formazione in 
ambito educativo, nella progettazione di 
percorsi didattici, nell'animazione delle atti¬ 
vità e nella conduzione dei gruppi in rela¬ 
zione alle diverse fasce d'età (bambini, ado¬ 
lescenti, ma anche adulti e gruppi extra sco¬ 
lastici) al fine di proporre in modo efficace 
quel bagaglio di conoscenza ed esperienza 
che scaturisce dalla propria attività profes¬ 
sionale. 



Per rispondere a tale esigenza, il CeFAP ha 
avviato nel febbraio 2005 il corso di forma¬ 
zione "Animazione e gestione di laboratori 
didattici in fattoria", rivolto principalmente a 
coloro che intendono acquisire ulteriori 
competenze nella programmazione e ge¬ 
stione di percorsi educativi in fattoria. Il cor¬ 
so permette di: 

- approfondire gli aspetti comunicativi e di 
relazione, anche mediante osservazioni 
ed esercitazioni "sul campo", 

- esplorare il panorama dell'animazione 
ludica (giochi d'accoglienza, giochi a 
squadre, giochi di ruolo, giochi collabo¬ 
rativi, giochi di scoperta, drammatizza¬ 
zioni, ecc.), 


m Attività corsuali: il "laboratorio del 
fieno " (foto Laura Rossi) 
















■ Meritato ristoro dopo 
l'attività in fattoria (foto 
Laura Rossi) 

H Un momento di 
incontro tra operatori di 
fattorie didattiche 
dell'Emilia Romagna e i 
col leghi del Friuli Venezia 
Giulia (foto Laura Rossi) 
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- programmare laboratori sensoriali e creativi (laboratorio delle costruzioni manuali, del 
gusto, del fieno, del cartoccio, esperienze sensoriali varie, ecc.), 

- impostare attività per il coinvolgimento attivo degli utenti ("imparare facendo"), 

- elaborare strumenti di valutazione della propria performance e del grado di soddisfazio¬ 
ne dell'utente. 

Le lezioni sono state affidate a docenti esperti in didattica, animazione, valutazione e pro¬ 
gettazione, ma altresì è stato ritenuto importante coinvolgere persone depositarie di saperi 
e portatrici di abilità nella creazione di strumenti, materiali, vari oggetti tipici della tradizio¬ 
ne rurale, così come hanno rappresentato un prezioso momento di stimolo le visite al 
Museo della vita contadina "Cjase Cocèl" di Fagagna e al Museo del Cartoccio di Reana del 
Rojale. 

Il corso, della durata di 60 ore, è stato frequentato da 18 imprenditori; si prevedono ulte¬ 
riori edizioni per il prossimo anno formativo (2005-2006). 


Titolo 

ANIMAZIONE E GESTIONE DI LABORATORI DIDATTICI IN FATTORIA 

Tipologia formativa 

Corso di approfondimento 

Partecipanti (min - max) 

17-24 

Durata 

60 ore 

Destinatari 

Residenti in Friuli Venezia Giulia di età compresa fra 18 e 64 anni. 

Consigliata la preventiva partecipazione al corso "La fattoria didattica" 

Modalità 

Formazione in presenza, due incontri a settimana 

Quota d'iscrizione 

Secondo quanto in vigore al momento dell'iscrizione 

Attestato 

Attestato regionale di frequenza alle seguenti condizioni: 
presenza almeno al 70% delle ore corso, effettuazione esame finale 

Cosa si impara 

Programmare e animare percorsi educativi e laboratori didattici in fattoria 

Contenuti/argomenti trattati 

- La programmazione di percorsi educativi in fattoria legati alla tipologia aziendale, al territo¬ 
rio rurale, al contesto socio-culturale 

- L'accoglienza degli ospiti in fattoria e la gestione dell'attività didattica 

- La programmazione e l'animazione di laboratori didattici (laboratori del gusto, tattili, ecc.) 

- L’efficacia della comunicazione 

- La valutarzione dei punti di forza e di debolezza della propria proposta, l’adeguamento del¬ 
la performance, nell'ottica di un miglioramento continuo 

Struttura del corso 

• Società dell'informazione (6 ore) 

• Programmare l’animazione di percorsi e laboratori in fattoria (51 ore) 

• Esami finali (3 ore) 


Scambi e 

GEMELLAGGI 
TRA FATTORIE 
DIDATTICHE 


Preziose occasioni di crescita professionale per gli agricoltori sono rappresentate dalle "vi¬ 
site di studio" e dai momenti di incontro con i loro colleghi operanti in differenti realtà. 
Numerose sono ormai le visite realizzate extra regione presso fattorie didattiche con pro¬ 
vata esperienza e scelte tra quelle che hanno ottenuto buoni o eccellenti risultati "sul cam¬ 
po". Si ricorda a tal proposito le numerose fattorie visitate sia in Veneto sia in Emilia 
Romagna, nonché le testimonianze presentate da parte di imprenditori provenienti da tut¬ 
to il territorio nazionale in occasione di convegni a tema. 

Tutti gli incontri di scambio si sono sempre caratterizzati per l'elevato interesse dimostrato 
rispetto a ciò che concerne il "sistema fattorie didattiche". In particolare i temi affrontati so¬ 
no stati: l'organizzazione di un'azienda che oltre all'attività produttiva o di trasformazione si 
apre ai servizi, l'abbinamento a differenti tipologie di servizio, le normative che regolano il 
settore, la gestione delle procedure, le differenti attività proposte in funzione della specifi- 




Incontro 

TRA SCUOLA 
E FATTORIA 


cita aziendale, i sistemi di valutazione e la qualità del servizio offerto, le modalità di ag¬ 
giornamento e formazione degli operatori, l'interazione e la gestione dei rapporti con gli al¬ 
tri attori del sistema e, non ultimo, il ruolo sociale e il contributo educativo fornito della fat¬ 
toria didattica alla comunità locale. Gli elementi di novità e le diversificate soluzioni alle 
problematiche comuni hanno contribuito a fornire stimoli reciproci per il miglioramento 
professionale e l'arricchimento del sistema nel suo complesso. Che anche gli imprenditori 
del Friuli Venezia Giulia stiano proponendo un'offerta di qualità lo testimoniano i numero¬ 
si apprezzamenti avuti in occasione della visita eli un gruppo misto di formatori e condut¬ 
tori eli fattorie elielattiche dell'Emilia Romagna presso le fattorie nella nostra Regione. 

Sulla base eli queste esperienze è nata l'ieiea eli instaurare un "gemellaggio" tra fattorie eli- 
dattiche, che potrebbe concretizzarsi in un costante rapporto eli riflessione su contenuti, 
modalità operative e formative, nonché in un proficuo scambio di esperienze. Si può inol¬ 
tre ipotizzare l'organizzazione di occasioni eli ospitalità reciproca tra operatori del settore, 
da realizzarsi in fase eli avviamento dell'attività elielattica, ma anche all’interno eli una situa¬ 
zione di esperienza consolidata al fine di cogliere elementi utili a qualificare ulteriormente 


la proposta dell’azienda-fattoria. 

Parallelamente ai corsi per operatori di fatto¬ 
rie didattiche, TERSA promuove e realizza in 
collaborazione con TENAIP, corsi eli aggior¬ 
namento per insegnanti sul tema dell'educa¬ 
zione alimentare. Nell'ambito di tali corsi i 
partecipanti, principalmente insegnanti della 
scuola dell'obbligo, hanno la possibilità di 
conoscere da vicino il mondo della produ¬ 
zione primaria attraverso la visita ael alcune 
realtà locali che operano anche come fattoria 
didattica. Tali visite costituiscono un'occasio¬ 
ne importate di confronto e conoscenza reci¬ 
proca tra il mondo della scuola e il mondo 
rurale, dove ciascuno degli attori impara a 
percepire l'altro come un partner con il qua¬ 
le costruire positive interazioni all'interno del 
sistema educativo. 

Mediante questi incontri gli insegnanti hanno 
l'opportunità di prendere atto delle caratteristi¬ 
che di un'azienda-fattoria didattica (contesto in 
cui è inserita, tipologia di realtà produttiva, 
strutture, spazi e servizi, adempimenti ed ade¬ 
guamenti per la fruibilità in sicurezza, ecc.), di 
conoscere e sperimentare direttamente le pro¬ 
poste educative e didattiche che la fattoria of¬ 
fre, acquisire dalle testimonianze degli im¬ 
prenditori gli elementi necessari per formulare 
progetti scolastici che includano anche l'espe¬ 
rienza in fattoria didattica. 


Tale incontro è senz'altro un'occasione im¬ 
portante anche per gli agricoltori, che han¬ 
no la possibilità di presentare le diverse op¬ 
portunità educative offerte dalle fattorie 
(educazione alimentare, educazione am¬ 
bientale, conoscenza del territorio, cono¬ 
scenza delle tecniche di coltivazione, alle¬ 
vamento e trasformazione, ecc.), conoscere 
direttamente l'interlocutore principale (la 
scuola dell'obbligo) e cogliere quali siano le 
principali attese da parte del sistema scola¬ 
stico in termini di contenuti, attività e labo¬ 
ratori. 

Quella sopra presentata è ormai una mo¬ 
dalità di incontro apprezzata e consolidata, 
al fine però di rispondere in maniera sem¬ 
pre più adeguata ai "bisogni sentiti" rileva¬ 
ti dalla scuola, si stanno ipotizzando nuovi 
spazi di incontro e nuove modalità operati¬ 
ve che si caratterizzino per essere delle 
"officine di co-progettazione" di itinerari 
educativi tra insegnanti e operatori di fatto¬ 
rie. In questo nuovo contesto gli agricolto¬ 
ri e gli insegnanti elaborano insieme i per¬ 
corsi didattici, condividendone fin dall'ini¬ 
zio gli obiettivi, individuando i contenuti e 
scegliendo le attività più adeguate, nel ri¬ 
spetto delle rispettive specificità, abilità, 
competenze e ritmi operativi. 
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Segnalazione di testi, 

ARTICOLI E NOTIZIE VARIE 


Il lavoro intermittente 
entra in agricoltura 

Il "lavoro intermittente" è 
una nuova tipologia di 
contratto che può essere 
applicato anche nelle 
aziende agricole. La carat¬ 
teristica saliente di tale 
contratto è che il datore di 
lavoro può assicurarsi 
specifiche professionalità 
per attività che si svolgono 
solamente per alcuni gior¬ 
ni alla settimana o per de¬ 
terminati periodi dell'an¬ 
no; il lavoratore, invece, 
oltre al normale tratta¬ 
mento economico per il 


lavoro prestato, ha diritto 
ad un'indennità di dispo¬ 
nibilità (maggiori informa¬ 
zioni su Terra e Vita n. 
48/2005, pag. 28). 

Il robot di mungitura 
convince gli allevatori 
nord europei 

In Danimarca e Svezia ol¬ 
tre il 60% delle aziende 
che sta rinnovando le tec¬ 
nologie di mungitura ac¬ 
quista un robot. In una ri¬ 
cerca effettuata da sette 
istituti zootecnici europei 
presso 400 aziende che 
adottano la mungitura ro¬ 


Per ora è solo “fumo” 

Prova verità sull'impiego dell'olio di colza su una vettura diesel 

Anche l'"uomo della strada" si è reso conto della gravità dell'inquinamento at¬ 
mosferico e delle conseguenze sui mutamenti climatici. In questo contesto 
molto viene detto e scritto in merito ai possibili carburanti "alternativi", con par¬ 
ticolare riferimento all'idrogeno ed ai combustibili di origine vegetale (metano¬ 
lo ottenuto da canna da zucchero; metano e altri gas ottenuti da reflui zootec¬ 
nici o biomasse; "biodiesel" ottenuto con speciali procedure da colture oleagi¬ 
nose). In particolare, molto si sente parlare dell'impiego diretto del comune olio 
di colza, senza ulteriori lavorazioni, puro o miscelato con il gasolio, per l'ali¬ 
mentazione dei normali motori diesel. 

In un articolo di Quattroruote (n. 595, pag. 68) viene descritta una "prova ve¬ 
rità" effettuata con olio di colza (cioè non trattato e trasformato in "biodiesel") 
puro o miscelato con il gasolio in due differenti percentuali (30% e 70%), con¬ 
frontato con l'utilizzo di solo gasolio, in una vettura di larga diffusione dotata di 
un propulsore diesel. 

L'impiego di puro olio di colza nei motori diesel presenta ancora notevolissimi 
problemi "motoristici" (difficile avviamento, affaticamento della pompa, au¬ 
mento dei consumi, calo delle prestazioni), a fronte di indubbi vantaggi ecolo¬ 
gici (assenza di emissioni di anidride solforosa, ridotte emissione di polveri sot¬ 
tili). Nell'articolo viene comunque ribadito che l'impiego quali carburanti di oli 
alimentari o comunque non espressamente destinati a tale scopo è tassativa¬ 
mente vietato dalla legge italiana. 


botizzata emerge che cir¬ 
ca il 70% degli allevatori 
ha scelto il robot di mun¬ 
gitura non solo per il ri¬ 
sparmio di lavoro, ma an¬ 
che per la flessibilità che 
garantisce. In un articolo 
su L'Informatore Agrario 
(n. 47/2004, pag. 42) 
vengono illustrati i risul¬ 
tati dell'indagine, oltre al¬ 
la valutazione degli effetti 
sulla quantità e la qualità 
del latte, la salute della 
mammella, l'igiene di 
mungitura, i costi degli 
impianti robotizzati. 
Emerge che esistono an¬ 
cora delle problematiche 
da risolvere, visto anche 
l'assestamento del prezzo 
del latte su livelli piutto¬ 
sto bassi, che non favori¬ 
sce consistenti investi¬ 
menti finanziari. 

Irrigazione a pioggia in 
presenza di vento 

Al contrario di quanto po¬ 
trebbe apparire di primo 
acchito, una variazione 
dell'intensità del vento 
durante gli interventi irri¬ 
gui ad aspersione con im¬ 
pianti fissi può aumenta¬ 
re il grado di uniformità 
dell'acqua distribuita. 
Questo è quanto emerge 
dalla prova sperimentale 
("L'Informatore Agrario", 
n. 19/2005,pag. 27) at¬ 
tuata presso l'azienda 
sperimentale di Vasto 


(Chieti) dal Cotir - Centro 
per la sperimentazione e 
la divulgazione delle tec¬ 
niche irrigue. Nell'articolo 
vengono illustrate in mo¬ 
do ampio e dettagliato le 
teorie alla base della pro¬ 
va, le metodologie adot¬ 
tate ed i risultati emersi, 
il tutto nell'ottica dell'otti¬ 
mizzazione degli inter¬ 
venti irrigui. 

Iniettare aria nel suolo 
con impianti fertirrigui 
interrati 

Nei terreni a grana fine, 
facilmente soggetti a fe¬ 
nomeni di compattazio¬ 
ne, possono manifestarsi 
problemi di scarsa aera¬ 
zione del suolo con con¬ 
seguenti problemi di 
ipossia radicale. Per risol¬ 
vere questo problema è 
stata effettuata una speri¬ 
mentazione dall'Universi¬ 
tà di Padova su due diver¬ 
se varietà di asparago 
("L'informatore Agrario", 
n. 19/2005, pag. 33). La 
prova consisteva nell'uso 
di un particolare sistema 
di iniezione di microbolle 
d'aria direttamente nel 
suolo attraverso l'acqua 
di microirrigazione sotter¬ 
ranea. Ogni iniettore d'a¬ 
ria consiste in un partico¬ 
lare tubo Venturi da in¬ 
stallare alla testata delle 
manichette o delle ali 
gocciolanti. 




Orticoltura 
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Porro invernale: 

ULTIMI AGGIORNAMENTI 


Al porro invernale è una coltu¬ 
ra di un certo interesse perché 
rende possibile l'allungamento 
della stagione produttiva e ga¬ 
rantisce una remunerazione 
soddisfacente soprattutto alle 
produzioni raccolte tra fine in¬ 
verno ed inizio primavera. 
Tuttavia, a differenza dei tipi 
più precoci, le condizioni clima¬ 
tiche condizionano in maniera 
pili marcata i risultati colturali. 



M | !4?P 
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Materiali 
e METODI 


Sono state poste a confronto sei cultivar, di 
queste due erano autunnali: Shelton 
(Nunhems) ed RS 07313006 (Royal Sluis) e 
quattro invernali: Kenton (Nunhems), 
Asthon (Nunhems), Julian (Bejo) e Mendel 
(Royal Sluis). 

Il confronto varietale è stato portato a termi¬ 
ne nella località di Ca Viola (Aquileia). E 1 
stato adottato un sesto d'impianto eli 75 cm 
tra le file e 12 cm sulla fila. La concimazione 
minerale, che ha tenuto conto della dota¬ 


zione del suolo e degli asporti della coltura, 
è stata comune agli ambienti di prova e pa¬ 
ri a 180 kg/ha di azoto, 80 kg/ha di anidride 
fosforica e 200 kg/ha di ossido di potassio. 
Alla semina, effettuata il 20-05-04, è seguito 
il trapianto il 23-07-04, mentre le raccolte 
sono state portate a termine tra la fine di 
gennaio e la prima settimana di febbraio. 

E' stato adottato uno schema sperimentale a 
blocchi randomizzati con 4 repliche e par¬ 
cella elementare di 24 m 2 . 


H Lunghezza del fusto. i— 

I valori che presentano 

lettere diverse 

differiscono 

statisticamente per 

P< 0.05 ^ 

13 Produzione 
commerciabile. I valori 
che presentano lettere 
uguali non differiscono 
statisticamente per 
P< 0.05 2L 
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RISULTATI Lunghezza del fusto (fig. 1) 

È stata mediamente inferiore a quanto rilevato nella prova con sole cultivar precoci. Le va¬ 
rietà con fusto di maggiori dimensioni sono state Shelton Asthon e Mendel. 

Produzione commerciabile (fig. 2) 

È oscillata fra 15 e 20 t/ha. I valori rilevati sono da ritenersi insoddisfacenti ed in parte in¬ 
fluenzati dal ritardato trapianto. L'analisi statistica non ha messo in rilievo differenze stati¬ 
stiche tra le varietà. 

Valutazione complessiva: 

ASTHON (Nunhems): cultivar al primo anno di valutazione. Presenta un buon contrasto e 
buona precocità. La produzione è omogenea e con bulbo basale poco accennato. 
Promettente. 

KENTON (Nunhems): buon contrasto di fogliame, fusto di media lunghezza, produzione 
omogenea, fusto perfettamente cilindrico. Interessante ma eccessivamente tardivo. 

SHELTON (Nunhems): cultivar autunnale che ha manifestato un buon adattamento anche 
a condizioni climatiche difficili. Contrasto del fogliame inferiore alle altre cultivar. Fusto 
perfettamente cilindrico, buona precocità, buona lunghezza del fusto ed omogeneità di 
prodotto. 

RS 07313006 (Royal Sluis): precocità, produttività, lunghezza e contrasto rappresentano i 
punti di forza di questo materiale a ciclo autunnale mentre le principali caratteristiche in¬ 
soddisfacenti sono la scarsa omogeneità ed il bulbo basale piuttosto pronunciato. Per l'in¬ 
sieme di queste caratteristiche ha ricevuto un giudizio medio. 

MENDEL (Royal Sluis): presenta nel complesso delle caratteristiche agronomiche e mer¬ 
ceologiche interessanti. Il giudizio complessivo è positivo. 

JULIAN (Bejo): presenta caratteristiche medie sia per quanto riguarda la precocità che la 
lunghezza del fusto. Buono il contrasto ma insoddisfacente la lunghezza del fusto. Giudizio 
complessivo medio. 

Aspetti tecnico economici 

Il costo di produzione varia notevolmente al cam¬ 
biare del quantitativo prodotto. Si passa infatti da 
0.56 €/Kg nel caso di una produzione pari a 40 
t/ha a 0.86 €/Kg qualora la produzione scenda a 
15 t/ha. Tuttavia, la composizione dei costi come 
rilevabile in figura 3 ci fa capire che la compres¬ 
sione degli stessi può avvenire agendo soprattut¬ 
to sui costi relativi alla raccolta, confezionamento 
e commercializzazione del prodotto ed agli oneri 
connessi con le operazioni di trapianto ed utilizzo 
del materiale vivaistico. 

m Incidenza percentuale dei costi di produzione del porro 
autunnale ed invernale. 



□ Raccolta, confezionamento e commerc. 

□ Trapianto e materiale vivaistico 

□ Difesa e controllo infestanti 

□ Operazioni colturali pre e post trapianto 
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Colture erbacee 
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Strategie nel diserbo di 

POST-EMERGENZA DELLA SOIA 
PER IL CONTROLLO DELL’ACALIFA 


L'acalifa è una pianta annuale che proviene dal nord 
America, appartiene alla famiglia delle euforbiacee come la 
più conosciuta mercorella (Mercuriale annua) dalla quale 
differisce per avere il fusto anossato e finemente pubescente 
alla base, solamente le prime due foglie vere sono egual¬ 
mente opposte, mentre le successive sono alterne (fig. 4). 
Nella nostra regione le prime segnalazioni si sono avute 
nel pordenonese intorno al 1990 con consistenze che 
non destavano eccessive preoccupazioni data la specifica 
destinazione dei terreni a monocoltura di mais, dove gli 
erbicidi impiegati, in primo piano la terbutilazina, riusci¬ 
vano a contenerla efficacemente. 



WIIf y 
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Nei terreni dove venivano eseguite delle 
rincalzature per consentire l'irrigazione a 
scorrimento, lavorazione che però inter¬ 
rompe l'attività erbicida del prodotto distri¬ 
buito in pre emergenza, l’acalifa è riuscita 
a diffondersi in maniera consistente, di¬ 
sturbando le stesse pratiche di irrigazione 
a scorrimento e producendo un ostacolo 
fisico al flusso dell'acqua sul terreno. 

I mezzi agricoli ed in maniera particolare 
le mietitrebbie hanno poi facilitato la sua 
espansione fino a colonizzare tutta la fa¬ 
scia del medio Friuli ed oltre. 

Le nuove normative agroambientali e il 


diffondersi della diabrotica hanno costret¬ 
to l'agricoltore a mettere in rotazione i pro¬ 
pri terreni, aumentando così le superfici a 
soia. Soprattutto in quegli areali dove mag¬ 
giormente era presente l'acalifa, gli erbicidi 
impiegati in soia non sempre l'hanno effi¬ 
cacemente controllata, causando notevoli 
danni produttivi e notevole diffusione del¬ 
la stessa. 

Visto ciò, l'ERSA ha ritenuto opportuno 
proporre una sperimentazione specifica 
cercando di individuare delle soluzioni 
praticabili ed economicamente sostenibili. 
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Tab. 1 - Elenco delle tesi a confronto 


Tesi 

Epoca 

intervento 

Formulato commerciale 

Principio attivo 


1 

A 

Dynam + Twin ex + Etravon 

Oxasulfuron + (Bentazone + Fomesafen) + Bagnante 

0,08 + 0,7 + 1 

2 

A 

Dynam + Bas agran + Etravon 

Oxasulfuron + Bentazone + Bagnante 

0,1+1+1 

3 

A 

Twinex + Blazer + Oliocin + S.A. 

(Bentazone + Fomesafen) + Acifluorfen-sodium 
+0lio minerale +Solfato ammanico 

1,4 + 0,7+ 1+3 

4 

A 

Dynam + Harmony + Basagran + Etravon 

Oxasulfuron + Thifensulfuron-methyl +Bentazone + Bagnante 

0,08 + 0,005 + 0,5 + 1 

5 

A 

Twinex + Etravon 

(Bentazone +Fomesafen)+Bagnante 

2,5 + 1 

6 

A 

Tuareg + Harmony + Basagran 

Imazamox + Thifensulfuron-methyl + Bentazone 

0,75 + 0,005 + 0,5 

7 

A 

Sencor 

Metribuzin 

0,4 

8 

A 

Dynam + Etravon 

Oxasulfuron +Bagnante 

0,1 + 1 


B 

Twinex + Etravon 

(Bentazone + Fomesafen) + Bagnante 

1,5 + 1 

9 

A 

Tuareg + Harmony 

Imazamox + Thifensulfuron-methyl 

0,75 + 0,005 

10 

A 

Tuareg + Basagran 

Imazamox + Bentazone 

0,75 + 0,7 

11 


Testimone non trattato 



A 

Acalifa allo stadio di cotiledoni - prime 2 foglie e soia alla T 

trifogliata 


B 

5 giorni dopo il primo trattamento 




Materiali Nel 2004 è stata realizzata una prova di trattamenti erbicidi, sulla coltura della soia, in po- 

E METODI st emergenza, nella località di Pantianicco (Mereto di Tomba, UD). E' stata scelta la tecni¬ 

ca di intervento in post-emergenza per essere sicuri di operare in presenza deU'acalifa, 
certezza che non si sarebbe avuta con i trattamenti residuali di pre-emergenza della col¬ 
tura. Il campo prova è stato seminato a file distanti tra loro 75 centimetri, condizione mol¬ 
to severa, per la soia, per riuscire a chiudere l'interfìla con la propria chioma in un tem¬ 
po sufficientemente breve ad impedire l'emergenza delle infestanti. Questa difficile con¬ 
dizione ha permesso di verificare con molta attendibilità l'attività erbicida delle tesi a 
confronto (tab. 1). 

La prova è stata impostata secondo uno schema a blocchi randomizzati con parcelle ele¬ 
mentari di 36 m 2 (6x6 m) ripetute 3 volte. La valutazione di efficacia delle diverse tesi si è 
basata sulla percentuale di piante completamente devitalizzate. 

I trattamenti erbicidi sono stati eseguiti nelle epoche e nelle dosi indicate in tabella 1, me¬ 
diante pompa a spalla a motore provvista di barra irroratrice munita di 3 ugelli a ventaglio 
irroranti 200 l/ha di acqua. 


Risultati 
(tab. 2) 


La presenza media di acalifa sul testimone è 
stata pari a 110 piante/m 2 (fig. 5). 

Il rilievo di efficacia, eseguito a 20 giorni dal 
1° trattamento ha evidenziato l'ottima atti¬ 
vità erbicida (>90%) sia della tesi 1 con una 
miscela estemporanea di Oxasulfuron 0,08 
kg/ha + (Bentazone + Fomesafen) 0,7 l/ha 
+ bagnante 1 l/ha, sia della tesi 8 con due 
trattamenti separati di 5 giorni tra loro a ba¬ 
se di Oxasulfuron 0,1 kg/ha e (Bentazone 
+Fomesafen) 1,5 l/ha + bagnante 1 l/ha. Le 
altre soluzioni erbicide in prova hanno di¬ 
mostrato di avere un'attività solo tempora¬ 
nea nei confronti deU'acalifa che dopo 20-25 
giorni ha ripreso a vegetare di nuovo. 
Riguardo alla fitotossicità nei confronti della 
soia, si è potuta rilevare una riduzione di taglia 


pari al 20-30% rispetto al testimone e foglie ri¬ 
piegate verso il basso, per le tesi contenenti 
imazamox e thifensulfuron-methyl, mentre so¬ 
no state rilevate delle necrosi fogliari molto 
evidenti per le tesi 3, 5 e 8 dove erano presen¬ 
ti a dosaggi elevati bentazone + fomesafen ed 
acifluorfen-sodium; la tesi con metribuzin ha 
provocato sia delle ustioni che ingiallimento 
del lembo fogliare. La tesi 1 ha dimostrato di 
non provocare fitotossicità risultando la più 
selettiva nei confronti della soia. 

Tuttavia il momentaneo stress patito dalle 
parcelle appena elencate, derivato dagli ef¬ 
fetti fitotossici degli erbicidi distribuiti, non 
ha condizionato in maniera significativa le 
rese produttive, che sono rimaste sostan¬ 
zialmente su livelli analoghi per tutte le tesi. 










Epoca 

Formulato commerciale 

Dosaggio 

Attività 1 

«O 

intervento 


lo kg/ha 

erbicida 

1 

A 

Dynam + Twinex + Etravon 

0,08 + 0,7 + 1 

• 

2 

A 

Dynam 4- Ba sagra n + Etravon 

0,1+ 1+1 

0 

3 

A 

Twinex + Blazer + Oliocin + S. A. 

1,4 + 0,7+ 1+ 3 

0 

4 

A 

Dynam + Harmony + Ba sagra n + Etravon 

0, 08 + 0,005 + 0,5 + 1 

0 

5 

A 

Twinex + Etravon 

2,5 + 1 

0 

6 

A 

Tuareg + Harmony + Basagran 

0,75 + 0,005 + 0,5 

0 

7 

A 

Sencor 

0,4 

0 

8 

A 

Dynam + Etravon 

0,1 + 1 

© 


B 

Twinex + Etravon 

1,5 + 1 


9 

A 

Tuareg +Harmony 

0,75 + 0,005 

0 

10 

A 

Tuareg + Basagran 

0,75 + 0,7 

0 


Tab. 2 - Valutazione dell'efficacia. 

A = Acalifa allo stadio di cotiledoni prime 
2 foglie vere e soia alla l a trifogliata 
B = 5 giorni dopo il primo trattamento 

( Efficacia >90% 
r V Efficacia <60% 


Discussione e 
conclusioni 


I trattamenti di post-emergenza in soia, ri¬ 
chiedono una tempestività unica ed irrinun¬ 
ciabile per il raggiungimento dell'efficacia 
desiderata. Per tutte le dicotiledoni, il mo¬ 
mento ideale per l'irrorazione del diserban¬ 
te resta sempre lo stadio di prime 2 - 4 fo¬ 
glie vere che non sempre coincide con lo 
stadio fenologico della soia comunemente 
indicato come più idoneo al trattamento (2 a 
-3 a trifogliata). A tal proposito bisogna sem¬ 
pre seguire, nel limite del possibile, lo sta¬ 
dio vegetativo della pianta bersaglio, senza 
attendere presunte nascite scalari. Nel caso 
specifico dell'acalifa, dall'esperienza fatta in 


questa prova, intervenire allo stadio cotile¬ 
donare - prime due foglie vere consente 
certamente di avere un'ottima efficacia erbi¬ 
cida riducendo i dosaggi dei formulati com¬ 
merciali al di sotto di quelli indicati nelle 
nuove normative europee. Al contrario, po¬ 
sticipando gli inteiventi, si dovrà ricorrere a 
dosaggi superiori con costi di produzione 
sensibilmente maggiori, risultati molto spes¬ 
so insoddisfacenti e con effetti fitotossici 
che comunque non potranno garantire alla 
coltura l'espletamento della sua potenzialità 
produttiva. 


■ Visione panoramica 
del grado di infestazione 
da Acalifa nella prova 
diserbo soia 
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Walter Boccalon, 
Sandro Bressan, 
Pierbruno Mutton 

SAASD - Provincia di Pordenone 


Il diradamento chimico 
del Pinot grigio 

PER UVE DI QUALITÀ 


Esperienze in provincia 
di Pordenone 



Il Pinot grigio a partire dal 1994 ha fatto registrare un 
continuo incremento delle superfici messe a dimora dive¬ 
nendo una delle varietà più diffuse a livello regionale. 

Ciò è da imputare alle forti richieste di questo vino da par¬ 
te dei paesi importatori, Stati Uniti e Germania in partico¬ 
lare, e dagli ottimi prezzi che ha sempre spuntato, decisa¬ 
mente superiori a quelli delle altre varietà. 

Questo vitigno ha dato e da tuttora grosse soddisfazioni 
economiche ma richiede un'elevata professionalità per 
poter raggiungere livelli qualitativi elevati. Si ricordano 
l'elevata sensibilità alle clorosi, la difficoltà nel mantenere 
un buon equilibrio vegeto produttivo e l'altissima sensibi¬ 
lità alla botrite e al marciume acido. 


H Grappoli di pinot 
grigio 


Il viticoltore si trova quindi nella necessità di 
ottenere produzioni equilibrate ed uve sane 
adatte a produrre vini di elevata qualità specie 
adesso che le quantità offerte sul mercato so¬ 
no maggiori. Ciò implica un'attenta gestione 
del vigneto che inizia con l'impianto (scelta 
del sesto, della forma di allevamento, del clo¬ 
ne, ecc.) e termina con l'individuazione del 
momento migliore per la vendemmia; mo¬ 
mento che non deve essere condizionato dal¬ 
la presenza della botrite e del marciume acido. 
Questi marciumi, estremamente dannosi in vi¬ 
nificazione, trovano nella sensibilità varietale, 
nella compattezza del grappolo e nelle condi¬ 
zioni ambientali dei nostri areali, un terreno 
fertile per il loro sviluppo. 

Le armi a disposizione permettono un suffi¬ 
ciente contenimento di questi patogeni solo 
se integrate fra di loro (concimazioni equili¬ 
brate, uva ben esposta, trattamenti fitoiatrici 


mirati, ecc.). 

Un ulteriore miglioramento in tale direzione è 
arrivato con il diradamento chimico che per¬ 
mette di ottenere grappoli più spargoli in cui 
l'incidenza dei marciumi è decisamente infe¬ 
riore. Tale tecnica, messa a punto negli anni 
scorsi in Trentino Alto Adige (Margoni, 2004), 
è stata applicata in Friuli per la piima volta nel 
2003 nel Goriziano dal Consorzio vini D.O.C. 
"Friuli Isonzo". 

Visti i risultati incoraggianti ottenuti in queste 
due realtà nel 2004 in alcuni vigneti della 
provincia di Pordenone sono state imposta¬ 
te delle prove per tarare e verificare l'appli¬ 
cabilità del metodo anche in questa zona. 
Le verifiche sono state condotte seguendo il 
protocollo del "Centro per l'assistenza tecni¬ 
ca dell'Istituto Agrario di San Michele 
all'Adige" opportunamente adattato alla no¬ 
stra realtà viticola. 
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Materiali 

e METODI 


Vigneti 

Sono stati scelti sei impianti il più possibile 
rappresentativi della viticoltura pordeno¬ 
nese le cui caratteristiche sono riportate in 
tab. 1. 

Prodotto 

Si è utilizzato un prodotto a base di acido 
gibberellico (Berelex 9,4% di acido) un fi- 
toregolatore che se distribuito in fioritura 
causa aborto fiorale e scarsa allegagione 
(tab. 2). 

Dosaggio 

Rispetto al protocollo trentino si sono uti¬ 
lizzati quantitativi inferiori di acido gibbe¬ 
rellico perché nelle nostre forme di alleva¬ 
mento la fascia produttiva da trattare è 
molto più stretta. Il dosaggio di acido gib¬ 
berellico distribuito variava in funzione 
della forma di allevamento tra 12 e 18 
grammi/ha nel Casarsa e tra 8 e 12 gram¬ 
mi/ha nel Guyot (tab. 3; fig. 2). Il prodotto 
è stato distribuito con le attrezzature azien¬ 
dali e le tarature normalmente impiegate 
per i trattamenti antiparassitari localizzan¬ 
dolo solo sulla fascia dei grappoli. Sono 
stati impiegati volumi d'acqua medio alti 
escludendo quelli bassi in quanto dalla bi¬ 
bliografia emerge l'importanza di una ba¬ 
gnatura perfetta dei grappoli. 

Nella prova l'acido gibberellico è stato di¬ 
stribuito da solo senza l'aggiunta di ba¬ 
gnanti, concimi fogliari o prodotti fitosani- 
tari. 

Epoca 

Il trattamento è stato eseguito in piena fio¬ 
ritura (circa il 50% dei fiori aperti) fase do¬ 
ve è massima l'azione diradante del pro¬ 
dotto. 


Comune 

Forma 

allevamento 

Sesto 

[m] 

Anno 

impianto 

Sacile 

Guyot 

2,6 x 0,8 

2002 

Fontanafredda 

Guyot 

2,8 x 1,1 

1996 

San Quirino 

Casarsa 

3x1 

2001 

Casarsa della Delizia 

Casarsa 

3,2x1 

1988 

Cordovado 

Sylvoz (1) 

3x1 

2002 

San Vito al Tagliamento 

Casarsa 

3,1x1,25 

2001 


Tab. 1 - Caratteristiche dei vigneti oggetto della 
prova. (1) assimilabile per quest'anno al Guyot 


Formulato commerciale 

Casa produttrice 
e/o distributrice 

% acido 
gibberellico 

ACCEL 

Intrachem, Isagro 

20 

BERELEX 

Syngenta 

9,4 

BIOGIB FORTE 

Intertec 

9 

FITOGIB 

Agri mix 

20 

FITOTAB 

Terranalisi 

9 

GIBAIFAR 

Aitar Agricola 

2 

GIBBERELLINA CIFO 

Cito 

18 

GIBBERELLINE 

Gauber 

1,8 

GIBERLAN C 

Scam 

2 

GIBGRO 20% 

Agrimix 

20 

GIBRELEX L 20 

Biolchim 

2 

Gl BRELEX PASTIGLIE 

Biolchim 

10 

GIBRELIN 

L. Gobbi 

1,8 

GIBRESOL 

Cito 

4,9 

ORMONE AG COMPRESSE 

Sipcam 

20 

P0LYKR0N 

Biolchim 

1 

PRO-GIBB 

Siapa 

10 

SOGIBER 

Tecniterra 

2 

SOFIGIBER 

Eurozolfi 

9 

SPRINTER AG 

Sariaf 

20 


Tab. 2 - Principali fitofarmaci a base di acido 
gibberellico in commercio. 


Comune 

Date 

trattamenti 

Dosaggio 

grammi/ha 

Volumi Velocità 
H 2 0l/ha avanzamento 
km/h 

Stadio 

fioritura 

Sacile 

9/6 

8-12 

500 

4,0 

50 % 


8/6-10/6 

4 + 4 

500 

4,0 

30-70 % 

Fontanafredda 

9/6 

8 

300 

6,8 

50 % 

San Quirino 

10/6 

12-18 

630 

7,2 

50 % 

Casarsa della Delizia 

9/6 

12 

500 

6,0 

50 % 

Cordovado 

8/6 

5 

450 (1) 

5,0 

40 % 

San Vito al Tagliamento 

10/6 

12 

700 

6,0 

70 % 


8/6-11/6 

6 + 6 

700 

6,0 

25-80% 


Tab. 3 - Protocollo 
sperimentale adottato. 
(1) trattamento 
effettuato con lancia a 
mano. 
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Guyot, Casarsa, 

cordone speronato _ sylvoz 

_ 8-12 _ dose g/ha _ 12-18 

4 volume acqua hl/ha 6 


m Dosaggi e volumi da 
distribuire in funzione 
della forma di 
allevamento 


Il momento ottimale di intervento si è dimostrato essere sempre molto ristretto (2 giorni 
al massimo) e risulta difficile prevederlo con sufficiente anticipo. Nelle aziende di San 
Vito al Tagliamento e di Sacile il trattamento è stato suddiviso in due volte distribuendo 
metà acido gibberellico ad inizio fioritura (circa 30% di fiori aperti) e metà quando circa 
il 70-80% dei fiori erano aperti. 

I trattamenti sono stati effettuati al mattino (verso le ore 9.00) quando l'elevata umidità 
dell'aria e le temperature miti erano favorevoli all'assorbimento del prodotto (tab. 4). 

La gestione agronomica e fitosanitaria dei vigneti della prova è stata eseguita come nella 
parte restante dell'azienda (stessi trattamenti, stesse cimature, ecc.). 


Le prove sono state costantemente seguite 
durante tutta l'annata e al momento della 
vendemmia in tutte le aziende su 5-10 
piante per tesi è stato determinato il nume¬ 
ro di grappoli per pianta il loro peso me¬ 
dio, il grado di compattezza, l'incidenza 
dei marciumi, il grado zuccherino, e per al¬ 
cuni vigneti anche l'acidità e il peso medio 
degli acini. 

La distinzione tra grappoli compatti e spar¬ 
goli è stata rilevata in campo verificando la 
possibilità di curvatura del rachide di ogni 
grappolo (fig. 3). 



media 

min 

max 

Umidità relativa 

72% 

62 % 

82 % 

Temperatura media 

21,9 °C 

19,8 °C 

24,9 °C 


Tab. 4 - Condizioni meteorologiche medie (ore 09.00) 
dei giorni di trattamento. 



Risultati 

Il primo dato che merita di essere analizza¬ 
to è la correlazione tra la compattezza dei 
grappoli e il grado di attacco dei marciumi 
che risulta molto stretta (fig. 4). Ciò significa 
che qualsiasi operazione che diminuisce la 
compattezza del grappolo (diradamento, 
sfogliature forti e precoci, taglio del grappo¬ 
li Differenti curvate del rachide nei grappoli 
compatti e spargo!i 
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vigneto 

% grado attacco 

% diffusione 

peso medio 

% grappoli 

peso medio 

Zucchero 


marciumi 

marciumi 

grappolo [g] 

compatti 


acini [g] 

[° babo] 


]8 

© 

*2 

“5 

vP 

O'" 

© 

© 

.© 

N 

© 

a ^ 

1 g 

-i 

■3 £ 

© 

a ^ 

-2 © 

? I 

■5 n 

co 

© 

s ss 

■3 g 

2 .1 

■5 .3 

1 

© 

■8 

.2 

■5 

sO 

o'- 

05 

© 

.o 

N 

.CtJ 

test 

diradato 




2 


’C 

2 


2 


c 

2 



2 


Sacile 

no 

6,3 

-55,4 

38,6 

21,3 -44,8 

149 

116 -22,1 

71,0 

37,8 -46,7 




15,95 16,98 

Fontanafredda 

5,2 

2,2 

-57,3 

14,4 

7,1 -50,9 

123 

116 -5,7 

51,8 

38,2 -26,2 

1,4 

1,8 

26,1 

16,00 16,45 

San Quirino 

12,3 

2,8 

-77,1 

30,1 

9,1 -69,7 

113 

90 -20,3 

86,5 

50,8 -41,3 




16,90 16,80 

Casarsa della Delizia 

6,9 

8,4 

21,9 

18,3 

24,0 31,5 

138 

120 -13,2 

56,1 

41,8 -25,4 

1,6 

1,8 

13,1 

16,80 16,90 

Cordovado 

6,3 

3,9 

-37,9 

18,8 

11,8 -37,5 

153 

148 -3,8 

51,3 

36,6 -28,6 




16,90 17,30 

San Vito al Tagliamento 

26,4 

9,6 

-63,5 

51,3 

24,4 -52,3 

133 

123 -7,9 

86,5 

50,1 -42,1 

1,4 

1,7 

19,9 

16,20 17,50 

Media 

11,9 

5,5 

-44,9 

28,6 

16,3 -37,3 

135 

119 -12,2 

67,2 

42,6 -35,1 

1,5 

1,8 

19,7 

16,46 16,99 

Significatività statistica 0 ’ 

P- 

=0,062 



P=0,063 


P=0,015 


P=0,003 


- 


P = 0,052 




Tab. 5 - Risultati della prova. "‘Paired T test 


lo) riduce anche l'incidenza dei marciumi. 
Infatti nei vigneti in prova, i grappoli spar¬ 
goli presentano il 44% di marciumi in meno 
rispetto a quelli compatti. 

La compattezza risulta quindi un parametro 
molto utile per valutare gli effetti elei dirada¬ 
mento chimico sulla sanità delle uve; essa 
infatti, è strettamente correlata all'intensità 
dei marciumi, ma a differenza di questi, 
non è influenzata dalle condizioni microcli¬ 
matiche. 

Nella tabella 5 si può osservare come grazie 
al diradamento, i grappoli compatti siano 
diminuiti in modo altamente significativo 
dal 67% al 43%. Ciò ha determinato una 
marcata riduzione dei marciumi (fig. 4) che 
nella media delle aziende sono passati dall' 
11,9% al 5,5%. 

La variabilità tra le aziende risulta abbastan¬ 
za elevata, ma in tutte, almeno per quanto 
riguarda la compattezza dei grappoli, si no¬ 
ta questa tendenza evidenziando come la 
tecnica dia risultati sufficientemente costan¬ 
ti (fig. 6). 


g] Correlazione tra compattezza dei grappoli e grado 
di attacco dei marciumi. 


9 Confronto tra testimone e trattato (media di tutti i 
vigneti). 
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Viticoltura 



Q Compattezza dei grappoli. 


La presenza di grappoli più spargoli si può dedurre 
anche osservando il peso medio del grappolo. 
Questo dato esprime inoltre il calo produttivo verifi¬ 
catosi in seguito al diradamento che è risultato media¬ 
mente del 12% con oscillazioni comprese tra un mini¬ 
mo del 3% e un massimo del 22%. 


La diminuzione statisticamente significativa del peso medio dei grappoli nelle tesi diradate 
è determinata dalla riduzione del numero di acini allegati. Per contro questi acini avendo 
minore competizione e maggior spazio disponibile per la loro crescita hanno fatto registra¬ 
re un aumento di quasi il 20% del loro peso medio. Si è registrato anche un aumento di cir¬ 
ca 0,5 °Babo del tenore zuccherino (al limite della significatività) da imputare alla riduzio¬ 
ne della carica produttiva. 

Non si sono osservate differenze evidenti tra le due forme di allevamento considerate, (tab. 
6). Ciò evidenzia che tale tecnica è applicabile in tutte le condizioni adattando opportuna¬ 
mente i dosaggi. 


Tab. 6 - Confronto forme 

allevamento 


% grado attacco marciumi 
testimone diradato variazione 

% grappoli compatti 
testimone diradato variazione 

Peso medio grappolo [g] 
testimone diradato variazione 


Guyot 

Casarsa, Sylvoz 

8,51 4,46 -47,6% 

15,19 6,68 -56,0 % 

58,03 37,23 -35,8% 
76,37 53,70 -29,7% 

142 126 -11,1 % 

128 111 -13,0% 


% grado attacco marciumi 
testimone dose dose 
, bassa (I) alta <2) 

% grappoli compatti 
testimone dose dose 
bassa 111 alta 0 

peso medio grappolo [gl 
testimone dose dose 
bassa w aìta (2) 

12,9 

5,0 


79,0 

51,2 

36,9 

133 105 

98 

% grado attacco marciumi 

% grappoli compatti 

peso medio grappolo [g] 

testimone 

interventi 

testimone 

interventi 

testimone interventi 


due 

unico 


due 

unico 

due 

unico 

20,2 

8,8 

8,1 

78,8 

41,5 

45,4 

141 125 

116 


Tab. 7 - Confronto dosaggi (media di due vigneti) 

(1) dose bassa = 8 g/ha su Guyot e 12 g/ha su Casarsa/Sylvoz 

(2) dose alta = 12 g/ha su Guyot e 18 g/ha su Casarsa/Sylvoz 


% grado attacco marciumi % grappoli compatti peso medio grappolo [g] 


testimone 

interventi 

testimone 

interventi 

testimone 

interventi 


due 

unico 


due 

unico 


due 

unico 

20,2 

8,8 

8,1 

78,8 

41,5 

45,4 

141 

125 

116 


Effetto dose 

In due vigneti si sono testate due diverse dosi 
di applicazione. Dai risultati emerge una mag¬ 
gior efficacia del dosaggio più elevato, specie 
per quanto riguarda la compattezza e peso 
medio dei grappoli (tab. 7). 


Effetto numero trattamenti 
Nei due vigneti in cui il trattamento è stato 
suddiviso in due epoche non si sono osserva¬ 
te differenze rispetto all'intervento unico, per 
tutti i parametri esaminati. In base a questi da¬ 
ti conviene piuttosto individuare con precisio¬ 
ne il momento più opportuno ed eseguire un 
solo trattamento (tab. 8). 


Tab. 8 - Confronto del numero di 
interventi (media di due vigneti) 




















































































38 


Condizioni ottimali per il trattamento. 

Epoca: 

il periodo ottimale è abbastanza limitato (circa 2 giorni) 
e coincide con la piena fioritura (50% fiori aperti). 

Dosaggio: 

si consiglia di impiegare in funzione della forma di alle¬ 
vamento 8 grammi/ha di ac. gibberellico nel cordone 
speronato e Guyot, 12 grammi/ha nel Sylvoz e Casarsa 
(fig. 1). Dosaggi più elevati si possono utilizzare su clo¬ 
ni a grappolo particolarmente compatto (es. HI) oppu¬ 
re quando si desidera contenere in maniera più consi¬ 
stente la produzione. 


Modalità di trattamento: 

intervenire nelle prime ore del mattino appena la vege¬ 
tazione è asciutta quando la temperatura è mite e l'u¬ 
midità dell'aria è elevata. Utilizzare volumi d'acqua me¬ 
dio alti e con una velocità che permette una perfetta 
bagnatura dei grappoli. Tutte le tecniche che permetto¬ 
no una migliore esposizione dei grappoli (sfogliature, 
scacchiature, ecc.) aumentano l'efficacia e la regolarità 
del trattamento. 


CONCLUSIONI II diradamento chimico del Pinot grigio con gibberelline si è dimostrato molto interessante 

anche nell'areale pordenonese riuscendo a fronte di un calo contenuto della produzione, a 
ridurre marcatamente i marciumi e a migliorare il tenore zuccherino delle uve. I risultati ot¬ 
tenuti sono molto simili a quelli del Trentino evidenziando un'elevata costanza e ripetibilità 
della tecnica nei diversi ambiti. 

Un ulteriore vantaggio di tale pratica è quello di svincolare la scelta del momento della ven¬ 
demmia dalla sanità dell'uva privilegiando il livello di maturazione tecnologica della stessa 
in relazione degli obiettivi enologici. 

Sicuramente è una pratica che richiede una elevata professionalità per l'individuazione del 
momento più opportuno per il trattamento, per la scelta dei dosaggi, ecc. Se applicata cor¬ 
rettamente non ha però mai dato risultati inaspettati. 

Se affiancata ad una corretta gestione agronomica e fitoiatrica del vigneto, permette un 
buon contenimento oltre che della muffa grigia anche del marciume acido, patologia que- 
st'ultima non controllabile con i fitofarmaci. In quest'ottica si può pensare anche acl una ri¬ 
duzione del numero di interventi chimici antibotritici con indubbi vantaggi anche sulla sa¬ 
lubrità delle produzioni. 

Visto che i risultati sono influenzati da un elevato numero di variabili (temperatura, umi¬ 
dità, percentuale fioritura, clone, dose, ecc.), a livello aziendale si consiglia, nel primo an¬ 
no, di utilizzare questa tecnica su una superficie limitata per verificare nella propria realtà 
il grado di risposta e l'applicabilità. 

Nella prossima stagione si ripeteranno le 
esperienze e si verificherà inoltre la possibilità 
di intervenire anche alla sera. In questo modo 
raddoppierebbe il tempo a disposizione per 
l'intervento che potrebbe essere limitante per 
le aziende di dimensioni maggiori. 


LAVORI CITATI 
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■ Grappoli di pinot grigio con marciumi 
g Grappoli di pinot grigio con marciume acido 
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Austria 


FEBBRAIO 


Slovenia 


Veneto 


PP mm di pioggia 
NN Numero staziune 
CA 




APRILE 


Austria 


Slovenia 


0 , 141 


Veneto 


mm di pioggia 

Numero staziune 


Mar Adriatico 



Andrea Cicogna 

ERSA- 

Centro Servizi Agrometeorologici 


Inverno freddo e 

ASCIUTTO E PRIMAVERA 
BAGNATA 


Febbraio 

Come spesso accade nella nostra regione a febbriaio, anche nel 
2005 il secondo mese dell'anno è risultato piuttosto secco. In tutto 
il mese sulla pianura regionale si sono contati dai 2 ai 5 giorni di 
pioggia con una pluviometria totale che è variata dai 10 ai 20 mm. 

Il tempo così asciutto ha favorito una forte escusione termica gior¬ 
naliera 

Sono così risultate molto basse le temperture minime: il valore me¬ 
dio mensile in pianura si è attestato intorno ai -4 / -1 °C circa 3 °C 
in meno rispetto alla media climatica. In diverse località della pia¬ 
nura il valore termico minimo giornaliero non è quasi mai risultato 
positivo. 

I valori più bassi raggiunti (-8/-10 °C) non sono stati comunque tali 
da danneggiare le colture arboree in riposo o i cerali autunno ver¬ 
nini. 

Le temperatrure massime invece sono risultate in linea con il valo¬ 
re medio climatico: in pianura la media mensile del valore termico 
massimo è stato di 7- 9 °C 

Marzo 

Come già a gennaio e a febbraio anche a marzo 2005 le piogge so¬ 
no risultate molto scarse. 

Le precipitazioni si sono concentratein due periodi: il 3 e 4 marzo, 
con delle nevicate che hanno interessato tutta la regione, e durante 
la settimana di Pasqua tra il 25 e il 29. In totale la pluviometria 
mensile regione è variata dai 20 ai 60 mm. Se pur limitate le piogge 
sono comunque risultate sufficienti a soddisfare le ridotte esigenze 
idriche delle colture (fondamentalmente orzo e frumento) 

II tempo asciutto ha permesso di completare la lavorazione dei ter¬ 
reni e le semine del mais e della bietola. 

Solo nella prima decade del mese le temperature minime sono ri¬ 
sultate molto più basse della media storica, per esempio a Udine, si 
è registrato un valor medio delle minime di -4°C contro un valore 
climatico medio di +2°C. Nella seconda e terza decade i valori ter¬ 
mici sono rientrati nella norma e, fortunatamente, a fine mese, in 
concomitanza con le prime fioriture, non si sono avute delle gelate 


Pioggia mensile (mm) 
rilevata nel periodo 
febbraio-aprile 2005. 

(*) dati non rilevati 
Dati meteorologici di base 
ottenuti da ARPA-OSMER 
Osservatorio Meteorologico 
Regionale 


STAZIONI Quota (m) 

1 Vi varo 142 

2 San Vito al Tagliamento 21 

3 Brugnera 22 

4 Faedis 158 

5 Fagagna 147 

6 Udine 91 

7 Talmassons 16 


8 Palazzolo 5 

9 Capriva 85 

10 Gradisca 29 

11 Fossalon 0 

12 Cervignano del Friuli 8 

13 Trieste 1 

14 Sgonico 268 

15 Gemona 184 


16 Codroipo 

37 

17 Pordenone 

23 

18 Ugnano 

7 

20 Cividale 

127 

21 Monte Zoncolan 

1750 

22 Monte Lussari 

1760 

26 Tarvisio 

1528 

27 Enemonzo 

438 


29 Forni di Sopra 

922 

51 Grado 

5 

90 Musi 

600 

91 Chievolis 

345 

92 Bordano 

230 

93 Pian Cavallo 

1275 

95 Barcis 

468 

98 Coritis 

650 
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Febbraio 


Aprile 


_ Vivaro Udine S.O. Fossalon Sgonico 

Pioggia (mm) 

totale 14.4 12.6 8.6 11.8 

max giornaliera 9.0 22 5.4 21 5.0 21 4.0 25 

giorni pioggia (> 1 mm) 2 _3_2_ 4 

Temperatura aria 1.8 m (°C) 

media 1.4 2.9 3.2 2.3 

minima assoluta -9.5 28 -7.0 9 -5.8 10 -9.9 28 

_ massima assoluta 12.3 14 12.8 10 12.7 10 12.3 10 

Giorni caldi (max >30°) 0 0 0 0 

Giorni freddi (min <0°) 28 26 19 19 

_ Giorni gelo (max <0°) 0 _0_0_0_ 

Temperatura suolo -0.1 m (°C) 

media 2.7 1.3 2.3 2.3 

minima assoluta 1.3 8 0.2 1 0.1 9 0.7 9 

_ massima assoluta 4.8 13 3.5 13 5.3 24 4.6 13 

Vento 10 m (m/s) 

medio 2.4 2.5 4.0 3.7 

_ raffica massima 11.8 28 12.9 14 17.3 21 18.6 21 

Radiazione globale (kJ/m z ) 

giornaliera media 8493 8719 8806 8737 

_ giornaliera massima 12689 28 12970 28 15694 28 15215 28 

Nuvolosità (% ore non di sole)* 11 

media 41 41 42 47 

minima assoluta 23 6 26 6 20 26 21 28 

n. giorni coperti ( 90%) 112 2 


Vivaro Udine S.O. Fossalon Sgonico 






* 

20.4 


37.8 

26.4 

52.0 

8.8 

3 

17.6 25 

12.2 25 

24.6 25 

4 


6 

3 

5 

6.5 


7.7 

7.4 

* 

6.5 

-11.0 

1 

-10.4 1 

-7.4 2 

-9.4 1 

22.2 

28 

21.5 28 

20.8 29 

19.8 30 


0 0 0 0 

13 12 9 12 

0 0 _ 0 0 


6.8 5.6 6.5 5.2 

1.6 2 0.4 3 0.2 2 0.6 3 

14.0 30 12.3 29 14.4 30 11.5 30 

* 

2.0 2.0 2.9 11 

8.6 28 13.4 31 14.5 20 16.8 20 

* 

11877 11834 12278 11659 

17979 30 18695 31 19370 30 18958 30 

* 

41 43 40 44 

19 2 20 13 15 30 19 2 

12 2 4 


Vivaro Udine S.O. Fossalon Sgonico 


231.4 245.6 106.0 112.6 

48.0 16 67.4 25 30.4 16 30.2 9 

12 13 10 9 


11.5 12.2 11.9 10.8 

0.6 4 1.4 5 0.6 4 0.6 4 

24.2 30 25.4 30 22.9 2J 22.7 28 

0 0 0 0 

0 0 0 0 

0 0 _ 0 0 


12.5 


11.2 

11.6 

10.4 

10.0 

5 

8.0 6 

8.0 5 

7.3 5 

17.4 

30 

17.3 30 

17.5 30 

15.1 30 


2.5 2.1 3.7 3.1 

17.7 11 11.7 11 22.6 11 19.9 11 


13560 14655 

23886 22 24565 22 


46 44 

20 2 19 30 

3 1 


16021 16664 

24766 22 25074 22 


39 42 

15 17 19 4 

2 2 


Tabella riassuntiva 
dell’andamento meteorologico 
nel periodo 

febbraio - aprile 2005, in 
quattro stazioni significative 
della pianura friulana. 

In corsivo il giorno 
* dati mancanti 
(1) valore calcolato 


tardive tali da danneggiare i fruttiferi. 
Mediamente in pianura si è registrato una va¬ 
lore tennico medio mensile di 6/8 °C circa 1 
°C in meno rispetto alle medie climatiche. 

Aprile 

Un mese piovoso, così può essere definito 
aprile di quest'anno. Dall' giorno 8 a San 
Marco (25) è piovuto quasi ogni giorno . 

In pianura le pluviometrie mensili sono va¬ 
riate dai 100 mm della costa ai oltre 270 mm 
registrati a ridosso delle Prealpi (Faedis 275) 
e nel mese si sono contati dai 9 ai 12 giorni 
di pioggia. 

Le piogge hanno ritardato alcune operazio¬ 


ni colturali, come ad esempio le ultime se¬ 
mine del mais e le lavorazione dei terreni 
destinati a soia . 

Le temperature si sono mantenuti sul valori 
tipici del periodo : a livello mensile la me¬ 
dia in pianura si è attestata intorno ai 11-12 
°C. In concomitanza con i germogliamenti, 
le fioriture o le allegagioni dei principali 
fruttiferi si sono registrati dei abbassamenti 
termici abbastanza pronunciati. Nei giorni 
22 e 23 in pianura il termometro si è e fer¬ 
mato intorno a +1/+2 °C Localmente , nei 
fondovalli delle zone collinari, la tempera¬ 
tura è scesa ancor più determinando danni 
ai fruttiferi. 



Dati termopluviometrici 
registrati nella stazione 
di Udine - S. Osvaldo. 
Febbraio-aprile 2005 


FEBBRAIO 


MARZO 


APRILE 










































Notiziario ERSA 1/2005 


.V 

v. - . ? : ■> ,v i( f , 


Agricoltura biologica 


? O 

i&i 

PAIUll-VKNIZIA OIUIIA 


a cura di 

Adriano Del Fabro 


Le uve da coltivazione biologica 
in Friuli Venezia Giulia 


Il viaggio tra i produttori di uve biologiche 
del Friuli Venezia Giulia, può partire da 
qualsiasi provincia della regione. Sono, in¬ 
fatti, una quindicina i vignaioli locali che 
hanno sposato, in parte o in toto, la causa 
della produzione enologica ecocompatibile 
(niente concimi chimici, né diserbanti, né 
fitofarmaci di sintesi, in vigna). Il numero 
preciso lo si può sapere poiché, per definire 
il proprio vino "proveniente da uve di colti¬ 
vazione biologica", i produttori devono esse¬ 
re certificati da appositi organismi privati 
con un pedigree e delle regole di lavoro pre¬ 
cise approvate dal Ministero delle risorse 
agricole e forestali. 



Le uve 

SONO BIO, 

IL VINO 
NON ANCORA 


Il "vino biologico", dunque, non esiste. Per ora e fino a che l'Unione europea non deciderà 
di elaborare uno specifico regolamento, soltanto l'uva può essere certificata e marchiata co¬ 
me "bio" e non il suo succo spiritoso. Un bel problema per i vignaioli che decidono di but¬ 
tarsi nell'agone delle bevande alcoliche ecologiche, ma che non li scoraggia. Infatti, il loro 
numero è in costante crescita, come pure la qualità delle bottiglie. Fino ad alcuni anni fa, 
era proprio questo il punto debole dei prodotti enoici "bio": la scarsa qualità gustativa. Gli 
specialisti storcevano il naso di fronte alla novità, forse perché i primi vini amici dell'am¬ 
biente dedicavano più attenzione alle techiche in vigna rispetto a quelle di cantina. In bre¬ 
ve tempo, le cose si sono equilibrate e dalle uve biologiche si producono spesso vini assai 
apprezzati pure dagli intenditori più esigenti. 

In Friuli Venezia Giulia, è stato proprio questo il percorso. Ora, con 270 ettari coltivati a vi¬ 
gneto e circa un milione e 300 mila bottiglie prodotte ogni anno, i viticoltori biologici ve¬ 
leggiano con sicurezza sulle acque dei mercati locali e oltre. 


I PRODUTTORI 
REGIONALI 


L'azienda più significativa del territorio re¬ 
gionale è senz'altro la "Castello d'Arcano" (a 
Rive d'Arcano). Sui suoi 43 ettari di vigna, 
biologici dal 1994, l'azienda dà ampio spa¬ 
zio agli autoctoni: Tazzelenghe, Picolit, 
Tocai friulano, Verduzzo, Refosco dal pe¬ 
duncolo rosso e Pignolo. 

Sempre in provincia di Udine, dove si con¬ 
centra il maggior numero di aziende votate 
all'enologia bio, a partire dagli anni Ottanta, 
un vero apripista del settore è stato Mauro 


Braidot che, con la sua Mont'Albano (ora a 
Pozzuolo del Friuli), è molto conosciuto 
nell'ambiente. Braidot commercializza una 
decina di vini per complessive 500 mila bot¬ 
tiglie all'anno e ha avviato un buon rappor¬ 
to con i mercati del Centro-Nord Europa. 
Sui rilievi a est, ad Attimis nei Colli orientali 
del Friuli, l'azienda "Rosachiara" di Federico 
Ascari (tutta bio dal 1998), propone solo in 
vendita diretta le tre mila bottiglie che pro¬ 
duce ogni anno come Antonio Costalunga 
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Sostituire 

il RAME 


Difesa: 

DUE NUOVI 
PRODOTTI PER 
L'AGRICOLTURA 
BIOLOGICA 


Nuovo 

AGGIORNAMENTO 
DEL REGISTRO DEI 
FERTILIZZANTI 


che offre i suoi vini all'interno del bell'agri¬ 
turismo "Canal di Grivò", a Faedis. 

In pianura, poco lontano da Udine, è Ivan 
Pagnutti di Martignacco a dedicarsi alla pro¬ 
duzione del biosucco di Bacco. 

Nel goriziano, la Cantina produttori di 
Cormòns, con i suoi dodici ettari di vigneto 
biologico è uscita con le prime bottiglie del- 
l'uvaggio bianco "Pietra verde", nel 2004. 
Nello stesso territorio provinciale, a 
Dolegna del Collio, Marina Sgubin produ¬ 
ce una quindicina di vini (bianchi e rossi in 
purezza e alcuni uvaggi); Renzo Coceani 
di Capriva del Friuli, con un'azienda di cin¬ 
que ettari (completamente bio dal 1998), a 
cavallo tra le zone a Doc del Collio e 
dell'Isonzo, confeziona 15 mila bottiglie al¬ 
l'anno (Ribolla gialla, Pinot grigio, 
Sauvignon, Chardonnay, Moscato rosa, 
Merlot, Cabernet frane e Cabernet sauvi¬ 
gnon) e Alessandro Sappada con la sua "I 
Rodari" (a Monfalcone), vende in azienda 


la Malvasia istriana e il Merlot che produce 
su due ettari e mezzo di vigneto di pro¬ 
prietà, tutto bio dal 2000. 

Nel triestino, una delle aziende storiche del vi¬ 
gneto biologico regionale è quella di Nevo 
Radovic (a Duino Aurisina). Chi soggiorna nel¬ 
l'agriturismo dei Radovic (quattro alloggi con 
angolo cottura) può degustare direttamente e 
acquistare i suoi vini in cantina: Terrano, 
Malvasia istriana e Vitovska. 

Chiudendo questo giro tra i pampini biologici 
del Friuli Venezia Giulia, resta solo da dare 
uno sguardo ai produttori del pordenonese. 
Per ora, nelle Grave, in comune di Chions, è 
attiva unicamente l'azienda di Flavio Belloni. 
Siamo convinti che presto, però, anche in que¬ 
sto territorio provinciale aumenteranno i sim¬ 
patizzanti di Demetra, disponibili a dare un lo¬ 
ro contributo alla definizione di qualità enoica 
a tutto tondo, dove il rispetto dell'ambiente di 
produzione diventa fattore decisivo di caratte¬ 
rizzazione. 


Secondo i regolamenti comunitari che normano l'agricoltura biologica, fino al 2006, la 
quantità massima di rame metallo applicabile per ettaro, in Italia, è di 38 chili. Per ridurre i 
danni ambientali, la quantità di rame applicabile sarà successivamente diminuita. Al fine di 
trovare le soluzioni relative alla sostituzione/eliminazione dei fungicidi rameici in viticoltu¬ 
ra e frutticoltura, la Commissione europea ha finanziato il progetto REPCO a cui partecipa¬ 
no dodici partener tra i quali, come gruppo di ricerca italiano, il Centro SAFECROP e 
l'Istituto agrario di San Michele all'Adige (Trento). L'obiettivo del progetto è di sostituire l'u¬ 
tilizzo del rame in agricoltura biologica con nuovi metodi per il controllo di due importan¬ 
ti malattie: la peronospora della vite e la ticchiolatura del melo. Gli induttori di resistenza, i 
fungicidi di derivazione naturale e gli agenti di biocontrollo possono rappresentare delle 
interessanti alternative al rame. 


L'antioidico Ampelomyces quisqualis e il Gliocladium catenulatum , attivo contro i funghi 
del terreno, sono stati iscritti nell'allegato 1 della direttiva 91/414, come sancito dalla diret¬ 
tiva comunitaria 2005/2/CE del 19 gennaio 2005, pubblicata sulla GUCE L20 del 22 gennaio 
scorso. 


In data 14 febbraio 2005, è stato effettuato un nuovo aggiornamento del Registro dei ferti¬ 
lizzanti per l'agricoltura biologica. 

Tutte le informazioni all'indirizzo internet; www.insp.it/fertab/index.htm. 
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Moreno Greatti 

Laboratorio Apistico Regionale 


Il controllo della varroa 
in Friuli Venezia Giulia 



L'acaro Varroa clestriictor, un parassita di Apis melli- 
fcra che proviene dall'estremo oriente, è stato segna¬ 
lato per la prima volta in Italia, in provincia di 
Gorizia, nel 1981; nel giro di qualche anno la varroa 
si è poi diffusa ovunque nella penisola, favorita dal¬ 
la pratica del nomadismo e dal commercio di api (re¬ 
gine, nuclei, ecc.). 

La varroa è vincolata per la riproduzione alla covata 
delle api; quella da fuco è molto più attrattiva e a 
causa del periodo di opercolatura pili lungo assicura 
all'acaro un maggior numero di discendenti. 


m Femmina adulta di 
varroa. 


Gli individui adulti di varroa si caratterizza¬ 
no per un forte dimorfismo sessuale: solo le 
femmine, che pungono le api per suggere 
l'emolinfa, arrecano i danni mentre i ma¬ 
schi, più piccoli, hanno un compito esclusi¬ 
vamente riproduttivo. Negli ambienti 
dell'Italia settentrionale la parassitosi pre¬ 
senta un'evoluzione molto rapida che porta 
inevitabilmente le famiglie colpite a morte. 
Le api nate da celle infestate possono pre¬ 
sentare dimensioni inferiori, possedere le 
ali malformate, hanno una vita più breve e 
a causa della frequente atrofizzazione delle 
ghiandole ipofaringee (responsabili della 
produzione di gelatina reale) non sono in 
grado di alimentare a sufficienza la covata; 
inoltre, le api destinate a svernare possono 
morire anzitempo e pertanto le famiglie 
spesso non sono in grado di superare l'in¬ 
verno. Nei fuchi la capacità riproduttiva vie¬ 
ne compromessa. 

In un alveare un'elevata infestazione di var¬ 
roa si manifesta con una riduzione dell'atti¬ 


vità delle api operaie, con uno scarso alle¬ 
vamento di covata (che sui favi appare a 
mosaico), con una diminuzione della forza 
della famiglia che giunge, infine, ad un col¬ 
lasso repentino. La varroa può anche fun¬ 
gere da vettore di alcuni virus mentre, attra¬ 
verso le lesione provocate sull'ospite dal¬ 
l'apparato boccale del parassita, possono 
penetrare con facilità diversi microrganismi 
patogeni. 

Lo sviluppo della varroasi è condizionato 
dal periodo di presenza di covata (indi¬ 
spensabile per la riproduzione dell'acaro e 
che lo protegge dai trattamenti) e dal livello 
di infestazione di un territorio; la conse¬ 
guenza è che spesso azioni risolutive in cer¬ 
te zone, già a poca distanza possono rive¬ 
larsi non sufficienti a contenere la parassito¬ 
si. Sulla base di ciò è necessario attuare dei 
piani di lotta coordinati, che prevedano la 
contemporaneità dei trattamenti da parte 
degli apicoltori della stessa zona geografica 
e l'uniformità dei principi attivi impiegati. 
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■ Diverse tecniche 
apistiche e trattamenti 
che si possono attuare in 
Friuli Venezia Giulia 
durante l'anno per 
controllare la varroa. 

* Utilizzo di Apiguard o 
Api Life Var 
** Utilizzo di acido 
ossalico 


Generalità sul 

CONTROLLO DELLA 
VARROA 


Metodi 

DI CONTROLLO 
ATTUATI IN 
PASSATO 


favo trappola 


formazione 

nuclei 

sostituzione 

regina 

sostituzione favi 
celle fucaiole 
verifica caduta 
naturale 
verifica infestaz. 
api e covata 

tratt. ad azione 
prolungata * 

tratt. in assenza 
di covata ** 



La sopravvivenza dell'ape mellifera è legata esclusivamente all'esecuzione di trattamenti 
acaricidi che possono essere coadiuvati da opportune tecniche apistiche; così operando si 
cerca di evitare che l'acaro raggiunga livelli di popolazione tali che risultino dannosi ad una 
colonia. 

Il trattamento (principio attivo ed epoca di somministrazione) che si effettua per risanare gli 
alveari è condizionato da diverse variabili quali: il periodo di produzione di miele, la pre¬ 
senza di covata, il livello di infestazione, la mancata efficacia dei prodotti verso le varroe al¬ 
l'interno delle celle opercolate di covata, la reinfestazione e il numero di colonie possedu¬ 
te. 

Per quanto riguarda le tecniche apistiche, se applicate da sole, non sono risolutive posso¬ 
no comunque essere di supporto agli acaricidi, consentendo una riduzione dell'incremen¬ 
to delle popolazioni del parassita e diminuendo l'impatto che un'infestazione provoca sul¬ 
le colonie. Alcune di esse, come il favo trappola a celle fucaiole e il blocco di covata, sono 
state messe a punto appositamente per la lotta contro la varroa; altre tecniche, come la for¬ 
mazione di nuclei con favi di covata, il cambio dei favi da nido con molte celle da fuco e la 
sostituzione della regina, dovrebbero rientrare in una corretta gestione degli alveari (fig. 2). 
Anche particolari modifiche costruttive dell'arnia, quali il cassetto estraibile per la raccolta 
delle varroe cadute, possono avere un peso non trascurabile in un'azione di controllo del¬ 
la parassitosi. Infatti, il cassetto estraibile, può aumentare l'efficacia di un trattamento, poi¬ 
ché cattura anche i parassiti che vengono solo "storditi" e che potrebbero risalire sulle api; 
inoltre, è uno strumento di monitoraggio dell'infestazione, quando utilizzato per verificare 
la caduta naturale di acari. 


Periodo 1981-1995 

Dai primi anni di infestazione fino al 1995 la 
varroa in regione è stata combattuta soprat¬ 
tutto con sostanze di sintesi; veniva utilizza¬ 
to un unico prodotto acaricida somministra¬ 
to a fine estate - inizio autunno. A seconda 
delle caratteristiche dei pochi formulati che 
nel tempo sono stati autorizzati si è passati 
da interventi periodici con prodotti ad azio¬ 
ne rapida (con Folbex VA, p.a. bromopropi- 
lato o Perizin, p.a. coumaphos) ad un unico 
trattamento ad azione prolungata (con 
Apistan, p.a. fluvalinate). Occorre ricordare 
che i prodotti ad azione rapida non sono 
adatti per trattamenti in presenza di covata, 
perché sono in grado di eliminare solo le 


poche varroe che al momento dell'interven¬ 
to si trovano sulle api adulte e pertanto ri¬ 
chiedono somministrazioni plurime. 
Invece, con i prodotti ad azione prolungata 
le varroe vengono uccise quando fuoriesco¬ 
no con la covata che sfarfalla, risultando 
quindi più efficaci, pratici e meno onerosi 
in termini di manodopera. 

La lotta con prodotti di sintesi ha comunque 
evidenziato dei limiti, rappresentati dall'ine¬ 
vitabile e rapido insorgere di farmacoresi- 
stenze che hanno reso il formulato inutiliz¬ 
zabile, da una mortalità di api talvolta ele¬ 
vata, dai rischi per l'operatore e dal possibi¬ 
le accumulo di residui nei prodotti dell'al¬ 
veare. 
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Anno trattamento estivo trattamento invernale 


Tab. 1 - Acaricidi 
utilizzati per il controllo 
della varroa in Friuli 
Venezia Giulia nel 
periodo 1996-2004. 


1996 

Api Life Var 

Perizin 

1997 

Api Life Var 

Perizin 

1998 

Api Life Var 

Perizin 

1999 

Api Life Var 

Perizin 

2000 

Api Life Var 

Perizin 

2001 

Api Life Var 

Perizin 

2002 

Api Life Var/Apistan 

acido ossalico / Perizin 

2003 

Api Life Var / Apiguard 

acido ossalico 

2004 

Api Life Var / Apiguard 

acido ossalico 


Periodo 1996-2004 (tab. 1) 

Nel 1996 l'inefficacia degli acaricidi di sinte¬ 
si utilizzati in precedenza ha reso necessaria 
una revisione del piano di controllo della 
varroa con un calendario degli interventi 
che, sulla base delle caratteristiche dei pro¬ 
dotti autorizzati e ancora efficaci, ha previ¬ 
sto l'utilizzo di due principi attivi sommini¬ 
strati in due diverse stagioni. Il doppio trat¬ 
tamento è stata la conseguenza al fatto che 
l'Api Life Var, l'unico prodotto commercia¬ 
lizzato ad azione prolungata da usare in 
presenza di covata, possedeva un'efficacia 
non risolutiva e pertanto doveva essere in¬ 
tegrato da un successivo intervento autun¬ 
nale, eseguito in assenza di covata, quan¬ 
do tutte le varroe erano sulle api adulte; 
questo ulteriore trattamento, era necessa¬ 
rio per eliminare le varroe superstiti e 
quelle giunte con la reinfestazione. Per ta¬ 
le scopo inizialmente è stato scelto il 
Perizin, in quanto adatto all'epoca in cui 
doveva essere applicato. 

Il 1996 rappresenta comunque sotto certi 
aspetti un anno importante: l'Api Life Var è 
un prodotto a base di principi attivi cosidet¬ 
ti di "origine naturale" (timolo, eucaliptolo, 



mentolo e canfora) che evaporando dal 
supporto agiscono nei confronti della var¬ 
roa; pertanto, per la prima volta in regione, 
è stato utilizzato dalla maggioranza degli 
apicoltori un formulato con sostanze di "ori¬ 
gine naturale". 

Dal 1996 al 2004 l'Api Life Var è sempre sta¬ 
to inserito nel piano di lotta e quindi larga¬ 
mente impiegato dagli apicoltori nei tratta¬ 
menti estivi di lunga durata. Negli anni la 
ditta produttrice ha migliorato la formula¬ 
zione e gli apicoltori hanno imparato ad uti¬ 
lizzarlo al meglio cosicché l'acaricida ha 
raggiunto un'efficacia accettabile per un 
trattamento intermedio ad effetto parziale. 
Il Perizin, invece, è stato utilizzato come 
trattamento di fine stagione fino al 2001; in 
seguito, grazie alla messa a punto di nuove 
formulazioni e di metodi di somministrazio¬ 
ne pratici, è stato preferito l'acido ossalico, 
una sostanza di "origine naturale". 

Per quanto riguarda l'Apistan, il prodotto è 
stato reimpiegato esclusivamente nel 2002 
(a scelta dell'apicoltore), mentre nel 2003 è 
stato autorizzato l'uso di Apiguard, un for¬ 
mulato evaporante a base di timolo, con ca¬ 
ratteristiche d'azione simili all'Api Life Var. 


METODI Dal 1984 in Friuli Venezia Giulia gli esperti operanti presso il Laboratorio Apistico Regionale e il 

DI CONTROLLO Dipartimento di Biologia applicata alla Difesa delle Piante a seconda delle necessità hanno ag- 

RECENTI giornato e comunicato ai Consorzi apistici provinciali, che coordinano le attività sul tenitoiio, il 

Piano di lotta alla varroa. Ciò si è reso indispensabile dai cambiamenti che inevitabilmente emer¬ 
gono nel tempo e che possono essere in relazione con la biologia della vanoa (ad esempio la re¬ 
sistenza a un principio attivo), con la messa a punto di nuovi prodotti, con lespeiienza che gli 
apicoltori acquisiscono e anche con fattori "esterni" ad un'azione di risanamento (ma che posso¬ 
no influenzarla) e non prevedibili in anticipo (ad esempio la mancata importazione di melata di 
metcalfa o una stagione secca). 

Attualmente, come sopra ricordato, la varroasi è tenuta sotto controllo con due tiattamenti. 
Nel primo, eseguito al momento dell'asportazione dei melari e in presenza di covata, viene 
utilizzata una sostanza dotata di azione prolungata, in grado di abbattere le varroe mano 
mano che fuoriescono con la covata che sfarfalla (trattamento "parziale"). Successivamente, 
in assenza di covata e con ridotta attività delle api, si interviene con una sostanza diveisa, 
ad azione rapida (trattamento di "ripulitura"); ciò consente di eliminare le varroe superstiti 
derivanti dalla riproduzione degli acari sopravvissuti al precedente intei vento e quelle 
giunte con la reinfestazione. 





46 


■ Trattamento con Api 
Life Var. 

g Il cassetto estraibile 
è un mezzo 

complementare di lotta 
e serve a moni torà re 
l'infestazione di una 
colonia. 



Piano 

DI CONTROLLO 
DELLA VARROA 

NEL 2005 


Se gli alveari vengono risanati in modo efficace, i trattamenti "fuori stagione" (fine inverno, 
primavera-inizio estate) non sono normalmente necessari. In caso contrario, i prodotti ad 
azione rapida vanno utilizzati anche a fine inverno o comunque in assenza di covata (an¬ 
che indotta con un blocco della deposizione), mentre le sostanze ad azione prolungata si 
possono impiegare in presenza di covata (primavera-inizio estate). A questo proposito si ri¬ 
corda l'importanza dell'utilizzo del cassetto estraibile come strumento di monitoraggio del¬ 
l'infestazione; infatti, un aumento del numero di varroe cadute naturalmente nel cassetto è 
un segnale che indica un incremento nell'infestazione. Pertanto, è opportuno verificare pe¬ 
riodicamente la caduta naturale (meglio ogni settimana), tenendo conto che con valori me¬ 
di di caduta di circa 70 varroe per settimana (10 al giorno) l'infestazione in un mese po¬ 
trebbe cominciare a divenire preoccupante. 

Anche nel 2005 il Piano di controllo della 
varroasi prevede un intervento estivo e uno 
autunnale (fig. 5). 

Fra i prodotti autorizzati e utilizzabili per i 
trattamenti estivi, non è stato inserito 
l'Apistan (a base di fluvalinate), escluso per 
ridurre il rischio che si riformino popolazio¬ 
ni di acari resistenti al principio attivo. 

Vengono invece consigliati gli interventi 
con le due formulazioni a base di timolo: 
l'Apiguard e l'Api Life Var. Si ricorda che du¬ 
rante il mese di luglio, qualora non vi fosse 
importazione di nettare o di melata di met- 
calfa, bisognerà asportare con tempestività i 
melari, effettuare il trattamento contro la 


varroa e nutrire le colonie affinché la regina 
riprenda ad ovideporre. È indispensabile 
che vengano prodotte api sviluppatesi da 
pupe non parassitate. 

Successivamente, in assenza di covata e con 
ridotta attività delle api, si interviene con l'a¬ 
cido ossalico che possiede un'azione rapida 
ed è molto effiace (trattamento di "ripulitu¬ 
ra"); quest'ultimo trattamento, eseguito in as¬ 
senza di covata, è fondamentale e deve esse¬ 
re effettuato su tutti gli alveari. 

Nella pagina seguente si riportano in detta¬ 
glio informazioni e tecniche di somministra¬ 
zione delle sostanze previste per il controllo 
della parassitosi. 


■ Interventi contro la varroa previsti dal Piano di 
controllo della parassitosi per il 2005. 

(*) Sostanze ad azione prolungata; le barre colorate 
indicano il periodo in cui i formulati possono essere 
presenti negli alveari, tenendo conto dei tempi di 
esposizione degli stessi. L'Apiguard può essere 
utilizzato per trattamenti estivi anticipati. 


(**) Sostanza ad azione rapida; la barra colorata 
indica il periodo di somministrazione (singolo 
intervento), considerando che il trattamento deve 
essere effettuato, per le differenti condizioni 
ambientali, prima nelle aree montane e poi in 
pianura. 


trattamento 

trattamento estivo trattamento estivo autunnale 

precoce standard standard 


Apiguard (*) 

Api Life Var (*) 

Acido ossalico (**) 

giugno 

luglio 

agosto 

settembre 

ottobre 

novembre 

dicembre 
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Trattamento estivo 


Apiguard 

L'Apiguard, a base di timolo, viene formulato in gel cosicché il rila¬ 
scio della sostanza attiva avviene in modo ottimale anche con tem¬ 
perature elevate. Il prodotto presenta un'azione prolungata che lo 
rende efficace nei confronti delle varroe che fuoriescono dalla cova¬ 
ta che sfarfalla; l'intervento si esegue al momento dell'asportazione 
definitiva dei melari. Il trattamento prevede l'inserimento all'interno 
degli alveari di una prima vaschetta di Apiguard (1° intervento) che 
va collocata aperta sopra i telai da nido. La vaschetta, una volta ri¬ 
pulita del contenuto dalle api, in genere dopo 12-15 giorni dall'in¬ 
troduzione, deve essere sostituita con una nuova (2° intervento). 
Per eseguire correttamente il trattamento con Apiguard, bisogna 
creare uno spazio idoneo al contenimento della vaschetta capovol¬ 
gendo il coprifavo; quest'ultimo, quindi, deve essere in un pezzo 
unico e deve possedere una cornice sui quattro lati alta almeno tre 
centimetri. 

La formulazione in gel dell'Apiguard consente al timolo di essere 
ben tollerato dalle api ed efficace soprattutto con temperature ele¬ 
vate (>20°C durante il periodo di trattamento). L'Apiguard si presta 
quindi per trattamenti estivi anticipati (fin dalla metà di luglio) e per 
eventuali interventi durante la stagione di importazione (giugno-lu¬ 
glio), resisi necessari a causa di elevate infestazioni di varroa. In 
quest'ultimo caso sarà necessario rimuovere i melari (se presenti), 
asportare la covata opercolata (se infestata), ed effettuare un tratta¬ 
mento completo, utilizzando due vaschette. 


Api Life Var 

La formulazione dell'Api Life Var consente al prodotto un'azione 
prolungata e perciò in grado di abbattere le varroe che fuoriescono 
dalla covata. Il trattamento si esegue al momento dell'asportazione 
definitiva dei melari, con temperature comprese tra 16°C e 28°C 
(da inizio agosto in poi, a seconda delle diverse zone). L'Api Life 
Var deve essere utilizzato più tardi nella stagione rispetto l'Apiguard 
in quanto, con temperature elevate (>28-30°C), il prodotto è 
spesso mal sopportato dalle api. 

L'andamento delle temperature condizionano la modalità di tratta¬ 
mento. Infatti, se alla data di inizio (indicativamente dalla prima al¬ 
la terza decade di agosto) e durante il trattamento la temperatura 
massima è inferiore a 28°C, bisogna inserire una prima tavoletta di 
Api Life Var (1° intervento); la diffusione dei vapori può essere mi¬ 
gliorata spezzando la tavoletta fino ad ottenere quattro parti che 
vengono posizionate separate sopra i telai da nido. Dopo 12-14 
giorni daH'inserimento, si asportano i pezzi di tavoletta rimasti e si 
colloca una seconda tavoletta con le stesse modalità della prima 
(2° intervento). 

Per trattamenti anticipati, effettuati dalla seconda decade di luglio 
alla prima decade di agosto, periodo in cui la temperatura massi¬ 
ma può rimanere per diverse ore superiore a 28°C, per ridurre i 
danni alle api e alla covata, si inserisce mezza tavoletta di Api Life 
Var sopra i telai da nido; per migliorare la distribuzione dei vapori, 
la mezza tavoletta può essere spezzata in due parti. Essa va sosti¬ 
tuita dopo 8 giorni con la seconda mezza tavoletta che deve rima¬ 
nere nell'alveare per 8 giorni; in seguito si inserisce una tavoletta 
intera per ulteriori 12-14 giorni. 


Trattamento autunnale 


Acido ossalico 

L'acido ossalico presenta un'azione rapida, ma limitata nel tempo, 
e quindi si presta per trattamenti effettuati alla fine dell'autunno 
(dalla prima decade di novembre entro la prima decade di dicem¬ 
bre, prima in aree montane, poi in pianura), in condizioni di assen¬ 
za di covata opercolata e con tutte le varroe sulle api adulte. Per li¬ 
mitare i danni alle api è preferibile eseguire la somministrazione 
nella tarda mattinata in giornate soleggiate. L'acido ossalico può 
essere distribuito mediante nebulizzazione o gocciolamento. 

La nebulizzazione prevede l'utilizzo di una soluzione composta da 
30 grammi di acido ossalico sciolto in 1 litro di acqua distillata. 
Bisogna bagnare con uno spruzzatore le api, distribuendo 3 mi di 
soluzione per facciata di favo popolato; prima dell'intervento è ne¬ 
cessario verificare la quantità da spruzzare mediante un cilindro 
graduato. Considerate le difficoltà e i tempi richiesti per effettuare 


un trattamento, la metodica può essere indicata per intervenire su 
un numero ridotto di colonie. 

Nella somministrazione mediante gocciolamento si sciolgono 80 
grammi di acido ossalico in una soluzione composta da 1 litro di 
acqua distillata e 400 grammi di zucchero. Anche in questo caso la 
dose somministrata ad una colonia deve essere proporzionale al 
numero di favi occupati dalle api. Vengono gocciolati, mediante si¬ 
ringa, 5 mi di soluzione medicata in ogni spazio fra i favi occupati 
dalle api, fino a un massimo di 50 mi di soluzione in alveari con 10 
favi coperti. 

Durante la stagione autunno-invernale, è consigliato effettuare un 
unico intervento con acido ossalico gocciolato per evitare danni al¬ 
le api. 
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Pietro Zandigiacomo, 
Giorgio Della Vedova 

Dipartimento di Bioioga applicata 
alla Difesa delle Piante, 
Università di Udine 


“La casa delle Regine 

UNO SPAZIO MUSEALE 

sull’Apicoltura 


v 


Nel Museo della civiltà contadina "Cjase 
Cocèl" di Fagagna è stata inaugurata una 

NUOVA SEZIONE DEDICATA ALLE API E ALL'APICOLTURA 






Sabato 9 aprile 2005 a metà pomeriggio, dopo Passem- 
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blea ordinaria dei soci del Consorzio apicoltori della prò- 



vincia di Udine, sono stati inaugurati i nuovi spazi espositi- 
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vi dedicati all'Apicoltura (unici in regione), nell'ambito del 
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Museo della vita contadina "Cjase Cocèl" che ha sede a 
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Fagagna in via Lisignana. Questa nuova sezione, denomi¬ 
nata "La casa delle Regine", è stata curata dal Consorzio 

; m 

— n 

apicoltori di Udine, in accordo con l'Associazione che ge¬ 
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stisce il Museo stesso e con il sostegno economico 
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dell'Amministrazione regionale. 
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In due stanze ricavate al secondo piano, nel sottotetto, so¬ 



no stati predisposti due itinerari didattico-espositivi volti 
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alla scoperta del complesso mondo dell'ape e della varie¬ 
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gata arte dell’apicoltura, a partire dalle sue origini fino ai 
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giorni nostri. 
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■ Uno scorcio della 
nuova sezione museale 
dedicata all'apicoltura 
(foto A. Batta ino) 


Lungo il percorso il visitatore trova esposti svariati materiali, attrezzature apistiche e prodotti dell'apicoltura (es. 
miele, polline, pappa reale, cera, propoli), nonché cartelloni esplicativi dei diversi temi. Interessanti alcuni vecchi 
testi di apicoltura, un raro esemplare di arnia a forma di cuore (arnia "Tonelli"), diversi "bugni villici" e una vecchia 
stampatrice a rulli per la produzione di fogli cerei. Molto curati sono anche l'area destinata alla proiezione di filma¬ 
ti che illustrano la vita delle api e i diversi processi che portano alla produzione del miele e degli altri prodotti del¬ 
l'alveare, nonché l'angolo ove si può ascoltare il melodioso "canto delle regine". I non pochi materiali apistici espo¬ 
sti sono stati gentilmente forniti dagli apicoltori locali e dal Museo dell'Apicoltura di Piavon di Oderzo. Hanno inol¬ 
tre collaborato, a vario titolo, l'Associazione che gestisce Cjase Cocel, il Dipartimento di Biologia applicata alla 
Difesa delle Piante dell'Università di Udine e il Laboratorio Apistico Regionale. L'organizzazione degli spazi e la di¬ 
stribuzione dei materiali è stata curata da Anna Baldo, mentre gli allestimenti grafici sono stati predisposti da 
Franco Cinello. 


MI IMO nri.l AVITA vONTAI 'INA 

CJASE COCEL 

IL LIBRO"* 
DELLE API 



All'inaugurazione, assieme a un centinaio di apicoltori della regione, erano presenti, fra gli al¬ 
tri, Sandro Baldo presidente del Conzorzio apicoltori di Udine, che ha presentato l'iniziativa, 
Luigi Marizza presidente del Consorzio apicoltori di Gorizia, Franco Fri11i docente di 
Apicoltura dell'Università di Udine, Aldo Ariis, che a suo tempo ha patrocinato l'iniziativa 
presso l'Amministrazione regionale, e il consigliere regionale Roberto Molinaro. 

Ai partecipanti all'inaugurazione è stato distribuito un volumetto riccamente illustrato dal ti¬ 
tolo "Il Libro delle Api" curato dal Consorzio apicoltori di Udine, nel quale sono riportati i te¬ 
sti e le raffigurazioni dei cartelloni esposti nella sezione apistica del Museo; gli interventi in¬ 
troduttivi sono di Sandro Baldo e di Gianluigi D'Orlandi, sindaco di Fagagna, mentre i testi 
tecnici e storici sono stati curati da Giorgio Della Vedova, Angelo Dreosti, Moreno Greatti e 
Pietro Zandigiacomo. 

Il Museo della civiltà contadina "Cjase Cocèl" è aperto la domenica pomeriggio dalle ore 
14.30 alle ore 18.00 in primavera-autunno, e dalle 15.30 alle 19.00 in estate. Ulteriori 
informazioni possono essere richieste all'Associazione che lo gestisce (tei. 0432-801887), 
al Comune di Fagagna (tei. 0432-812111) o possono essere ricavate dalla consultazione 
del sito web dedicato: http://www.regionefvg.com/cjasecocel/ 
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